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^omott m erfte it jUtfCoge. 

üicbnl^Ue ^nfforbcnitigcir, isamentlid) ooti @ttte dttiger 
ttdttft frfi^en @(|ft(icumeit, labest rntil^ BefUmml;^ meine lang« 
jfil^ngeii (Ecfol^cmigeti tti ber fto(^fun|l bi bön 1^ iMdiegenbett 
M^bn^c Iiiebergutegen. 

(Ei nmt }unö(^ß bte böcgerlid^e J^üc^e unb jn^ar biefelbe 
fo»ol^tbei Su'^ccetlisiig einet gefunben, nal^tl^aften, ntiiMtlfttßel' 
Ini ^outaatmüoß, att aud^ biefelbe bei feßltc^en ©etegenl^etten, 
bte im Inge l^atte. 

Dbtool^I mit ongelegen fein lieg, in aücn 91eccpten 

genau unb beutlid^ bcfc^reiben, fo mag c8 boc^ oorfommen, 
bog man bei S3enü|ung cine§ ^flcccpteS nic^t x^d)t um |ic^ einig 
ip, tük ettooB gemad)t mirb; in folc^em 5aÖc lefe man nur 
einige SRzupU beijelben ^btl^eitung nad^ unb man mtrb fid^ Iei(^t 
jmret^t pnben. iu(^ war ic^ ftetS bcjlrebt, nic^t nur bie ein* 
fa(^fte unb befte, fonbern aud^ bie mi^gü^fl btüige Hrt ber ^e* 
teitung, rok flc mir öieljöl^rige ^ra^iS geleiert, anzugeben. 

Sie bei OTem in ber SBelt, fo fmb au(^ in ber ^toc^funjt 
Srfal^rung unb Uebung $auptfad^en; allein beibe mirb man fld^ 
Uidjttx unb fc^neßer an ber §anb eineS guten unb ^uoexläfjigen 
^d^bu(^e§ aneignen, olö o^ne btcfc 33ei^ilfe. 

3nbem \6) für baS S3uc^ um eine frcunblic^c 2tufuol^me 
bitte, l^ffe unb münfd^e id^, ba| eS red^t oielen ^aniftonen nnb 
fi^ttttte» Xotl^ebet nnb gitl^tet fein mUge* 

StegenfBtttg, im 9hH»entbet 1866. 

Die Iferfaffmn. 



ftanm ^e^n SP^^onote ftnb feit bem @rfd^ emen bet etflei^ 
dOOO iSj^wiflüxt ftadm, Unflage biefeS $t9äfbvä^ Detfbffen, 
nxk iß bftifdbf Detgriffni. Cin ttn^^^^ ^i ^ 
Mc^benen (po|ett fb^oSfi oon fto^MU^etn, ool^I am beßen ffit 
Mc Otmt^bMfeit biefeS On^eS fpric^t. 

Sufgemmitett bnt^ btefen onSetotbentlidien (Srfotg unb bte 
«iden g&tfitgen Urtl^eite übet il^te fbrbeit, l^at ed fl(( bte $etan8« 
gebettn angelegen fein laffen, nid^t nnt f&mmtttil^e 9lece|»te bct 

1* 
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IV 8in(»0tt 

ecflen Huflage einer forgfdltigen 9leDi[ion untermerfen, fonbem 
btefetbe i^at bie ootttegenbe neue ^fiage ottd^ mit oteten stettett 
Kccepten oevniel^tt, 

(Eine toettete mectl^ne Setmel^cttng mib (Ergänzung erl^UIt 
Wcfc fbtftage buv^ bie im Xnl^ange beigegebenett lOQ gan| 
nenen Kecepte ffiv feinere StUä^, bie beut &tlege( oon efatem 
irieterfal^retten fürfllid^en SDtnnbfo^c fibeclaffen onrben* 

Sludge benn bad 9ud^ in feiner neuen (Sellall toiebernm 
btefe(6e fttmhüä)t Hufna^me finben, wie bie in fo fttrjer 3^ 
©ergriffene erpe Auflage. 

^liegendburg, im OttoUx 1867. 



itad^bem an^ in oerl^&ttnigmägtg fnrjer ^tit bie joeite 
tbtflage «ergriffen ifl, übergibt bie Serlagdbnd^l^anbtnng |ientit 
bie britte Auflage ber Oeffenttic^feit OUid^jeitig erf^nnt mit 
berfelben bad „§a|)ettIo4btt(^ üon fCnna ^nber*" 3)a9fe(be 
iß benimmt, einen tt^ertl^oonen flnl^ang biefem nnb O0en a»» 
beren ftoc^büc^em bilben, SDad „^egen§6urger ftod^buc^" 
famtfßnfttg mit ober o^ne baiS ,,Safien!o(i^bu^'' belogen merben. 

9iegcn8burg, im 2)cjeml)er 1869. 

Die ))erla$Bbtt(^^aiibtott|$. 



äSeit bem (Erfd^einen biefed Ond^eft mngten bii» ie|t aüiÜKt* 
im neue Xnftagen gebnnft »erben, ein Semeid, ba| baSfelbe 
(i(^ fiets mad^fenben 9eifaU9 erfrent nnb fl<^ in immer »eiteren 
i^reifen einbfirgert. 

2He 9ertag9bnd^l^anb(nttg tiNir beftrebt, and| bie je^ige neue 
fluflage bnrc^ 8erbeffermtgen mtb Beigabe »on circa 50 nenen 
Xecepten gu bereid^ern unb noc^ braud^barer mad^en. 

»egeneburg, im Sali 1871. 

Jlie ))erla90bu4|i)anMuti9. 
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$xkx bag ©ol^lbefinben einer jebcn fJamiHe ift bte Zu- 
bereitung ber 9^Q]^rung5mitte( uom größten Einfluß, (£j^ foüte 
be|l^alb iebei» SRäbc^en, au^ ouiS ben ^ö^eren @tätibeti/ fd^im 
M Setten anf attnen, fid^ mit ber ftof^tunfl Dertmut ntod^en^ 
um fpäter atd {)au!^frau entmeber felbfi tod^en ober boc^^ im 
S3er^inberun9«faüe ber fiöd^in, bicfe toenigpcnjB ouf lurje 3eit 
Vertreten 3U fönnen. ^ebenfaQiS foUte jebe ^aui^fratt im 
ettttibe fein, bie ftfid^e fibettoad^eti ittib feCbfi anfd^affen §n 
fönnen^ um nid^t ganj t7on ben 3)ienfl6oten ob^ul^ängen. 
junge, unerfal^rene^augfrauen bie l^terju notj^toenbigen ^ennt* 
niffe leidster unb fd^neüer burdf^ bie ^ei^ilfe eined sttDerl&ffigeit 
MihtxStßfi, Ott butd^ (fofal^timd aUein erlanget!, »irb geloit 
nid^t in Wrebe gefieOt loerben. S)iefe $i(fe jungen Xnfftn»* 
gerinnen geträl^ren unb ebenfo Geübteren ©etegenl^eit jur 
(^^rmeiterung i^rer tenntniffe bieten, loar bad Seßreben 
ber {>erani»s^berin biefei» Hixi^bnd^eiS* 

Sebmr »it min bie einjefnen IM(rece)}te folgen (äffen, 
geben tcir ^ter einige aügeuieine |)au))trege(n, bie fid^ jebe 
fiöd^in 5ur Sflid^tfc^nur fein laffen barf. 

Xtt boi» erfle nnb toid^tigfie (Srforberni| ber Aod^fnn^ 
mnfi bie SRein(id^teit beaeid^net toerben. toirb beg^olb gnt 
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VI 



Sittfeitimg. 



fein, toenn bie atige^enbe ftöd^in f(|on t>oü il^tem etfien Xuf» 
treten in bev Mi^e an fld^ Ue grögte 9lein({^(eit angeioB^t 

^)önbe unb mctbung ber Äöd&in, fömmtli^c« ftüd^citöcrätl^e, 
Slnrid^ten, !Iif(^e nnb @tü]^le, tiberl^aut^t bie ganje fiüd^e 
metbe ^eti» fanber nnb reinig gel^oUen« Cd iß bieg eine 
gotbene Sieget, bie ben lt0((innen ntd^t genug eingefd^ärft 
werben fann. ©in toeitcrciS ©rforbernig einer guten töt^in 
ifl bie ©parfontfeit. S)iefe befielet nic^t allein barin^ bag bie 
cingetnen 3utl^<^ten nid^t in ^n großer 3ßenge k^ertnenbet »er» 
ben, on^ in ber gtoedm&ttgen Senn^nng uon onfc^einenben 
i^feinigfetten (äffen fid^ erfpiiegüd^e 9^eftt(tate erzielen. (So 
läßt fid^ 5. ^. burd^ jtnccfmägigc SScrtoenbung t)on ©peife* 
teften, $lbfd^ö))ffett (tt)e(^ed 5U mand^er ®)}eife oft beffer ott 
4^tttter ift) u. f. to« ni<l^t nnerl^ebti«^ Die epax\m* 

feit tttug übrigen« ant redeten Orte nnb jn red^ter Qtxt on* 
gctoenbet toerbcn, bcnn eine S^tf^^'^t in jn geringem 9Ka|e 
oermenbet, ift feine ©parfamfeit mebr, fonbern ed tann b<u> 
bnri^ leidet bie gat^ @peife Derborben toerben. Z)ttr4 ben 
Xnlattf eine» Krtlf^t« tn größerer Quantität tann an^ b&wPa 
gef^jart tüerben, allein fotd^c (ginföufe foHtcn petg in rtd^tiger 
45erü(ifid^tigttng beiS ^ebarfed gemacht toerben^ bantit ntd^t 
etma burc^ jn tangdi Sagern ber Sorratl^ k)erbirbt 3eben< 
faltt mnfi auf bie Vnfbemal^rnng ber eingelauften Xrtilet ge« 
hörige ©orgfatt unb Umftd^t tertüenbet werben. 

©e^r tijefentlid) ijt ei^ aud^, ba§ bie pfeifen immer p 
red|ter ^eit anfi» gfener totnmen, ed ifl l^ierüber mit Xuf» 
merffamfeit jn toai^en« ftnd^ bie ®r56e ber @efd^irre im 
il^er^ättnig ber gn bereitenben Portion barf man nid^t anger 
%c^t (äffen. 

^rner ift t» rat^fam, fid^ baran gn gemi^^nen, Don ein« 

5e(ncn 3nt^aten, loie t>on ®a(§, Pfeffer, (£ff!g, ^ndhr bg(. 
anfänglid^ nid^t Diel an btc ©ipeifen ju geben, benn nac^* 
tr&g(i(^ fann man in ben meiflen ^äden nod^ red^t gut ju^ 
geben, lofil^renb ba« QAt)M getDdbnlidU nid^t- fo (eii^t 
iDieber mbeffem IftSt 
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VII 



Sine $au))ttege( ifi t& tnUiäi, ba§, beüor man mit itt 
Snetttmg ehtet @pti\z U^imt, man bie bendt^igten Sttgre» 

biengen, ®ef(i^{tte tc, ^ur 6teOe gefti^afft ^at, nid^t (Aet, 
ba§ man erp mit bem $)crbeil^o(cn beginnt, toeuu man fd^on 
mit bem So^en felbft befd^öftigt ift Um bied mi^güc^fl au 
erldd^tetn, ifi benjietiigen 9Uuptm, (U toelc^n eine gtü^e 
Snja^I toon 3ngrebiengen gel^ört, bie Sngabe bei» ,,4M)atfd" 
befonberö beigefügt. ijt bieö eine (^inrid^tung, bie fic^ 
m\m& ^iffeniS noc^ in feinem ^od^buc^e Dorfinbet, bU fit^ 
geioii aU )}raftt|(^ beip%en loitb. 



I. Ueber äRafe imb ^einteilte* 

Pie aJkße unb ©etoic^te in bicfcm Äodftbud^e finb bic 
ba^erifd^en, baiS ^funb ^n^eiunbbreigig ^ot^ unb bie 
bai^fc^e fßlaji gleich i^mei SeibeL 

t)k SlnSbrüdfe Quart unb ^^opp^n, bie in bcn 
Slecepten abmed^felnb öorfommen, finb ganj gleid^bebeutenb, 
ei8 ip barunter ber üierte Jt^eil einer ba^ertf^cn äJiaß Der* 
ftanben, ein Ouart ift gleich jmei gctoöbnlid^en 3Bcinglä[ern/ 
Oon benen fec^^ auf eine orbin äre Seinflafc^e ge^en. 

!Do« 53er^ältni§ beö batjerifd^en ^Dla^t^ unb ^emid^teö 
bem ber umliegenben ^änber xfL m beflen oui» nac^fte^n^ 

bet 3^»f<ii«w^"P^ÖiJ"9 erPd^tU(b. 

(£d iß eine mg ba^erif^ gteic^: 
3n Saben unb in ber ^dftotxy. um ein ^atbel Sü^eingtad 

ttcnigcr at8 jtoei ^JDrittet einer babifd^en ober ®cf)tt?eijer äRaf. 
3tt Sfvanfreiii^: ein l^atbeS ^einglad mel^r al^ ein ^itre. 
9n ^anno))er: ein ^aJSM Seittglad koeniger oliS eine m^e 

^nnVoerf^e Ihinne* 
3n Reffen: mn ein ^attei» Seinglai» menieet att eine f^tH 

^fifc^e gRofi. 

3n Oepetteiil: nm ^ei Seingtäfeir »eniger M eine 
i^emic^ifd^e 8Rai 
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3n ?3rcugcn: fap bem })rcu§tf(l^cn Ouort gfcid^. 
3n ©ad^fen: um ein SGßeingtaS mel^r aU eine fäc^fijc^e ftanne. 
3n SBürtem^erg: um ein^emgloiS meniger aU eine I^al6e 
tpürtembergifc^e 9??ag. 

S)aiS @en7tc^tiSt7erl^ä(tni§ ift aui^ folaenber 3^1^^^^^ 
pcüuna (eic^t erfic^tlic^: 

dm $funb ia^m\^ iß in «aben faß gUid^ einem $funb 

toier 8ot^. 

Sin $funb bal^erifd^ iß in ^ranf reiil^ gUid^ fttnf^nnbettnnb« 

fec^jig ©rammen. 
(Sin ^funb ba^ertfd^ iß in Reffen gfeid^ einem $fanb l^tet 

unb ein S3ierte( ^otl^. 
Cin $fttnb baqerif(| iß in ^annot^et gteii^ einem 9fttiib 

Cin $fttnb ia^etifd^ iß bem üßevveic^ifd^en gang g(ei4* 
<Rn $funb (a^erifd^ iß in ^tenfien, ead^fen nnb SSr* 

tembetrg gteid^ einem $funb fed^d 8otl^. 
Wn $funb ba^erifd^ iß in ber @d^)oei5 ^k\ä^ einem 9fttiib 

l>ter 8ot^« 

II. GBftlärung einiger frembcr nnb ^irüDin^ieUei 3Uidbiil(te^ 
ble in biefem fbüä^t mUmmtn* 

a«pi!. — (Sine fauere ©utje au« ÄälberfüSen, Jteifd^, 

(^ffig 2C. bereitet. (vSiel^e ^^^ro. 463.) 
auf liefen. — ©tttaö burd^ ^i^e in bie 4)ö^e jiel^en, bei 

Zubereitung üon ^ie^lfpet(en , namentU^ bei Aufläufen 

gebräuc^tic!^. 

^nßauben. — $luf ^ieifd^, ^emüje ic. ein nienig fSRif^i 
ßreuen. 

aimobegetoüra. — dm 9fiegen§burgcr 8o!alatt0brttdt für 

Piment (^e(Ten< ober ^amaifapfeffer). 
0at7efen ober ^]$at)efen. — (Befättte ©emmeUi ober SDtUd^ 

brobe. (Sie^e ^xo, 229.) 
»efd^amet. — ($in SKni» an« «nttev, Sttit^ nnb fOh^l 

(®ie^e «ro. 23ö.) 
»land^iren (fpr. btaufd^ircn). — gleifd^, ©eßögel ober 

©emüfe furje 3^i^ i« fiebenbem SBaffer abfod^cn. 
eozüf a la mobe. — Sin <StfidC Oc^fenfteifd^, tDe((^ed in 

einer brannen (Sffigfauce gegebto koirb. (®ie^ 9tro. ISO.) 
«ottiKom — Sfieifd^btft^. (@{e^ Vx. 22.) 
Stattalne. — $minaiell(ev mdbtnd ftx Srat^fonne« 
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«^aubcou (fpr. ©d^oboft). — ®inc ©c^aumfattce au» ©ein, 
^tern unb S^^^^* (^iel^e 9ho. 245.) 

eonfomm^. — ^raftbrü^e ton ^f^tnb*, ftalbfleifcft unb ©cflöaeL 

dom^jot. — ©in ©cricöt öon frifd^en ober ftettPiftietesi^ ge^ 
fochten ober eingemad^ten ^r^üd^ten. 

(Sotelette« ober (Sarbonabcn. — ®ebrotene9iipt)enftüdfd4cm 

Creme. — @in aud Slalom, (Stern, unb l^aufetibtafe 
ober Gelatine bereitetei^ @erid^t. 

S)refftren. — Ueberl^au)>t W^em eine gef&Qige ^otm unb 
Unfeinen geten nennt man 2)ref{lren, befonberd bdm 3n^ 
bereiten bon f^teifd^ unb (Seflüget gebrftnd^tid^. 

Jarce (f}jr. gargO- S^in fiel^adtte« ober ö^poßene« gtetfdj 
mit ®f edf, Vntter, «rob u. bg(. t^ermifc^t 

Sitet {\px. ^Kel^). — SBon mfiel^t bornnter bie Innere 
KMttmvaM, ben Senbenbraten beim ^d^Iac^tt)tel^ ober 
©ilbprct, and^ begeid^net man bamit ble örüfle beim ©eflügel. 

Jtammiren. — jDamit bie feinen ^ärc^en am geru^^ften @c* 
Pügel abgefengt tcerben, ^alt mon ei& über ^eü aufCobernbeö 
fjeuer, mu§ bieö fc^neü unter forttoäl^renbem Umtocnben 
bejg ©eflügeiö gcfd^e^cn, ba ta^^dhe fonft leicht onbrennt 

5rlcanbo. — ®efpt(fte ©tücfe ^feifc^ üom @d§(ege(. 

Jricafftren. — ©cflügel ober 5^ei fc^ in »eiger Sauce einmadjen* 

©arniren. — ^Die ©peifen öerjieren, betegem 

©clatine. — 3ft eine feine (Gattung ^eim, unb toirb toie 
biefer au^ tl^ierifd^en (^ubftanjen, (Seinen, äJ^uöfetn, ^no* 
d)en 2c. berettet unb toixh }u Greme, fügen ^ul^en u« bgL 
toermenbet. 

@clce (f})r. (Sc^e(el^). — ©üge ober faure ©utje, 
®(acc (fpr. &la»), — ©tarf etngefod^te gleifc^brül^e. 
^ad^ee (fpr. ^afd^el^). ~ (Sine <^))eife ))on gefod^tem, fein^ 

getotegtem ober gel^adtem 01eifd^. 
^efd^ebetfd^ ober ^üffenmarL — ^rooittitetle ^Jegei^« 

nnngen für {^agebntten. 
Segiren. ^ (Stto<a mit (Si, »eld^ed mit Sßaffer, (Sitronenfaft 

ober SKUd^ mrül^rt iß, berbinben. 
attarfniren. — gfifd^e, gfleifd^ ober 0ePge( in Cffig, Ott, 

Citronenfaft mit fiarbn Qktoftrgen (egen unb einige Qdt 

sugebedt boxin ße^en (affem (8ergL 9hr. 99.) 
anarmelabe* — Z)ai» mit guder eingelochte SRarl boit 

3früd^ten. 

^affiren. — JOnro^fei^en, burd^ ein ©leb ftreid^en. 
iRanncn. — ^iot^e iHüben. 
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©ouci^rc. — ®cfä§, in me(c6em man bie Sauce ju^tifc^c gibt. 
Sopfen. — ^vooinaieüer ^uiSbrud für SWottc, «äfemattc 

(norbbcutfd^: Ouarf). 
2:ran]c^iren. — ^txtiiitxUn, legen, 33orIegen. 
Steinbeeren. — ©übbeutf erlaub gebräuchlicher Sudbrud 

für Korinthen. 

3i beben. — ^tt Sübbeutfc^latib gebräuc^Ucher SlttiU)rud für 
atoflnen* 

in. fßm Sronfiliurau 

3um 2:ranf(htren braucht man einen ftarfen ^ö(§ernen 
Stranfchirtetler, ein fc^orfeg bünneS Sl^effcr "für ^aten unb 
ein anbereiS ebenfadd ff^arfeiS aber ßarfe^S ÜJi^effer, um (Be» 
flftget )tt tranfc^iren. (Jferner ifl eine gtoeiginüge {tarfe STron« 
fi^irgabel erforber(i0. — W0 aOgemetne SRegetn beim Stroit 
f4(reit Don Sraten nnb Sttnbfleifch M man ju beoba^ten, 
baf bieSIeifd^fafem bnmer qner bttrchfc^nittett toetben müffen, 

Die abgef(hnittenen &t&dt bfirfen tveber gerriffen niNl( 
üerfe^t fein^ müffen ein ^kxli^t^, gleic^mägiged Sudfe^en 
haben, imb bfirfen toeber §u grog nod| gu Hein fein. Odm 
traten mug ein j[ebed mit ein tuenig toon ber braunen $aut 
bebecft fein. 

9f2a(hbem baö gleif* tronfthirt ift, wirb eö §ierli(h «uf 
bie bagu beflimmte statte gelegt. 53om ©eflügel »erben bie 
©ruflpücfe oben auf gelegt. 

ScbnelleiS 2:ranfd^iren iß nothföenbig, bamit bie ®tü(fe 
nicht falt werben. 

®a8 man jerfchnitten l^at, barf nie mit bcn ^änben 
berührt, fonbern mu§ immer mit ber @abel aufgefaßt »erben. 

Kapaun. 3J?an picht bie@abel in bieiWitte ber ©ruft, 
fchneibet ^nerp ben ^a(ö mit bem Üop\e, bann bie beiben 
Oberj(tenfel, weld^e man Wieber in jtr>ei jT^eilc abtl^eilt, ab. 
hierauf fchneibet man bie jytügel, an welcf^en man ein wenig 
öom ©rupfleifch iä§t, ab, Worauf bann baö örupfleifch »om 
®erippe abgefc^nitten wirb. (^'nbUd^ (ö^t man bie beiben 
Vrn^beincben, welche fich in ber 9^öhe M $^al\t& befinben, 
a\x9, unb haut ba0 Gerippe ber Qänge nadh bnrch* ^en 
^cfen jerhaut man ebenfaUi» über bie Quere in ^toti btt 
brei Stüde, ©et feineren SMner« gibt man ba0 Qhx^pt, 
fto)^f nnb nicht au Zi\^t. 

3nbian (Xrutha|n)* ®irb getabe fo »ie ber Slaptm 
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tranfc^irt, nur toerbea oxa Um Stuflfleif^ btei bii» Dier feine 
6tü(fe gefc^nitten. 

@and. ^irb tUnfaU& tranfc^irt tüte ber fiapaun, nitv 
werben t^on ber ®ruft fogenannte ^faffenfd^nit^e, aud ie einem 
BtM jmei @tä(fe gefc^nitten unb ber Würfen t)om Sßix^d be* 
freit, bann ber Sänge na(^ burd^el^en« übrige ^ri))))e 
mirb ni^t Sltfd^e gegeben« 

{)tt^n« 2)a0fe(be tann anf ^tnei tierfd^iebene IHtten trän* 
f^itt tverben: Sei ber evflen «rt f^l^neibet mon ben ftot)f mit 
bent ^alfe ob, bann bie beiben tneld^e mm niieber 

in atDei Stüde ^erlegt; l^ierauf bie beiben i^Iüget, an tneCd^en 
man ein »enig Dom Srnpfleifc^ (ögt. Z)ann fc^neibet man 
Me 9rnft fammt bem IBrnftbein ah, jerfd^neibet btejetbe über 
bie Quere in ^n^et <Stürfe. ®ad @ertptoe wirb ber Sänge 
nadi burc^f^nitten unb ber ülürfen ber ßänge nad^ in jwei 
Zf^tik get^eilt 

Tie anbere Slrt, baiS J^u^n ju tranfc^iveu, tp fotgenbe: 
man jc^iieibet ben ^op\ mit bem ^a(fc ah, ^albirt baö $)u^n 
ber Cänge nad^, fd^neibet au& jcber ^älfte brei ©tücte, näm* 
lid^ ben ^d^enfel, ba3 aWittetpürf unb bie ^iü^zl 

©panferfeL Unmittelbar l^inter ben topf ftedft man 
bie ®abel in ben ^al&, l^aut juerp ben Äopf ab unb f^jaltet 
ibn ber Sänge nac^; ali^bann l^aut man ein jtreifingcrbreiteö 
@türf toom ^alfe (fog. tränj^cn) ab, bann fdjneibet man 
bie beiben SBorberfüge ab, hierauf werben an& bem Oiürfen 
brei big öier (^tiicfe gel^auen, gute^t f^attet man bie hinter* 
fc^enfel, bie man toieber in jtpei Stl^eile auiSlögt. Segtba§ T^feifd^ 
^iertiti^ auf eine ^(atte, ber topf »irb oben barauf gefteüt. 

Äel^f (JtegeL iDerfelbe toirb in brei @türfe uom ^eine 
abgelöiSt, bann iebed über bie Quere in gteid^e bünne <^tüdte 
gefd^nitten. Qber man fd^neibet etn?ad fd^ief, fc^öne bünne ^atb' 
(oinbgroge ^Bä^nH^, ol^ne baS ^(eif^ t)om Seine abgu(öfen. 

Wel^giemer. 9lm Müdgrat mac^t man an beiben leiten 
ber Sänge nac^ einen (angen @^nitt, lUt bad ^leifd^ mit 
eitlem aKeffer forgföltig ab, unb fd^neibet e0 über bie Qnere 
in Pngertange @tüde nnb biefe mieber ber Sänge nad^ in brei 
M Mer StmU^en* 5Dai9 ütxippt wirb bann nmgeWenbet, bai» 
innere ^teif^, meld^eg man Sitet nennt, ^erandgefd^nitten nnb 
mdf in gleid^mägige bünne Stfidd^en ^ertl^eilt 

Jiafe. Der Slüden wirb über bie Qnere in brei bift 
tftde ser^auen, hierauf bie ^interfiige gef)Ni(ten nnb iebet 
®(^(ege( in jmei biiS brei @türfe gefd^nitten« 
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lote geti}ö^n(id^e ^ü^nec tranf^irt, nur bte ©d^legel tuerben 
ni^t me^r ^erlegt. 

^uerl^al^n unb 4)irt^a^n, toetbett koie bec ^nbion 

tranfd^irt« 

SSJoc^teln unb firametduögct »erben gan^ ^^u Jifd^e 
gegeben, nur ble ^roüen on ben gügen »erben obgefc^nitten. 

^Rinbfteifc^. OJ^an fc^neibet ba^fetbe über bie Quere 
in l^albfingerbitfe 6c^eiben, legt fie jterli^ auf eine platte, 
bepreut ba« 5(eifd^ ein toenig mit ©015 unb giegt einen Söffet 
^eige C^leifc^brü^e barüber, bamit bad $(eif4 faftig liegt. 

^enbenbraten. 4)icöon fc^neibet man über bie Quere 
flngerbicCe (BtMt, (egt baö JJleifdJ in ber J^orm, bie bad 
^vatenpüc! frül^er l^atte, auf eine gekoftrmte ^(atte unb gie^t 
ein tvenig <^auce barüber. 

9aib&^ ober $amme(f(i^Uge(. SDetfette toivb gerabe 
loie ber iRel^fd^legel traufd^fet gfMfd^ ^ont if^ammü* 
fdKeget muß fogteid^, no^bem eiS ttanfi^irt ifi, onf eine ge» 
tD&tmte platte gelegt toerben, ba eiS fe^r fd^nett Ia(t »itb. 
Sfle Sroten, toenn fte tranf^irt finb, »»erben mit i^ron eigenen 
Saft ein toenig fibergoffen. 

Kievenbraten. ^uerft fc^neibet »an bie9ltere l^erüud, 
bie man in bünne, rnnbe <^tü(f c^en jerfd^neibet. hierauf »irb 
We Iat)j)ige $aut, bonn jebe Wippt mit bem Wücfgrat obge= 
fd^nitten. Sluf jebe SRippt mirb ein @tü(fd^en 9^iere gelegt. 
S)er 9flü(föiat fofi fd^on rob einge^auen »erben, baburc^ »irb 
baS ^ilranfd^iren fel^r erleichtert. (Statt bie Spiere in oben be* 
fd^riebener äBeife 5U tranfd^iren, !ann man biefelbc aud^ nid^t 
toor^er ablöfen, fonbern jebe Mppt mit Spiere fo burd^fd^neiben, 
baß ettüaö Don ber 5J^iere on jebei^ ©tüd fommt. 

«ruftbraten. IDie MbiSbruft »irb faft immer gcfüflt. 
5Diefelbe »irb in fingerbide @d^eiben ber Quere na(^ gefc^nit* 
ten, fo imat, bag iebed ©tüd et»ad oon ber pUe erl^ätt* 

IV. 801t ben demlfeit. 

Äartoffeln finb gut üon 2Witte 3u(i bi« 'äpxit; tomn 
fie einmal anfangen, ftarf aud^lDad^fen, finb fie unfd^madf^aft 
unb ber ©efunb^eit toeniger gutröglic^. 2)ie mel^Ügen Aar» 
toffetn pnb bie bef!en; man erfennt fie an ber.raul^en ger» 
fprungenen ©d^ale. 3» ^artoffelfalat unb ^artoffelgemüfe 
finb bie langen fogenannten Sttänfe am geeignetfien. 
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93eige 9tüben finb im ^iptmhtx am beften, bod^ be« 
fommt man pe bi« Februar; fic bürfen nid^t grog fein^ 
müffen eine jarte loeige $aut ^aben unb fü§ti(l^ fd^meden« 
!^ie fein gefc^nittenett (bem ftvatUe ä^nlic^) nennt man 
Kftbenfraut. 

^a^erif^e 9flüben finb im Wltmat "^orimhtx am 
lool^tfc^mecfenbflen, fle mftffen Uein nnb nur fo bid toie ein 

gfteflcr fein. 

SotfdKen (Stedrftben) befommt man am beflen Don 
XoDembet m Sfebmav; fle bütfen ni(^t ffcoi febt nnb 
mftffen ftd^ leidet fd^neiben (äffen. 

fto^Ivabi ift am be^ bon dnli btt Oftober; bie StQp\t 
bütfen nnr Me ®r5ge eined mittelgrogen l^aben; baiS 
Orfine mng frifd^ nnb gart fein. 

64margtonrse(n befommt man am bepen bon 9lotoem« 
ber bi0 Mpxxi; fle bürfen nid^t bidfer M ein ^in^tx fein, 
ffienn man fie auiSeinanber brid^t, müffen fie toti^ [ein unb 
einen mtld^öl^ntid^en @aft l^aben; toenn fie ^o^I finb^ bann 
Pnb fic f(^red^t. 

Jöirfing. I)ie Äöpfe beöfelben bürfen nid^t ju grog 
unb bie ^(ätter müffen fel^r f^ön grün unb jart fein; ber 
gelbe ©irfing fod^t fid^ raul^er. !Der ©artentoirfing ift bem, 
tt^eld^er auf bem f^etbe tt)äd^ft, t^or^u^te^en. 

Weigeö Äraut. !Die Äöpfe foüen nid|t grofi, aber 
fe^r feji fein^ unb müffen eine l^ellgrüne ($arbe l^aben. 

:©(aue« Äraut. ÜDie mittetgrogen fe^en Äö^jfe üilt 
jarten Stippen unb tjon fcl^r buntler i^axht finb am bef!en. 

fto^l mn§ fein gefrau^te ©fätter baben; er ifi im ©in* 
ter^ toenn er gefroren ifl, am beften. 

©(umenfo^t mug eine groge toeige fejle SRofe ^aben, 
barf ni(^t mit !(einen grünen ^(ättd^en burc^trac^fen fein; 
fängt bie iRofe f(bon an getb ^u »erben, fo ift er alt nnb 
bot meber einen guten ©efdftmad no(^ ein fd^önei^ $Infel^en. 

9Rofentol^L ^er lange ®tenge( mug gan^ bid^t mit 
Keinen fef!en grünen ^RöiSd^en beload^fen fein, biefelben bürfen 
feine gelben Otftttd^en baben, er ifl tton Stobember bii» gfebrnar 
am beflen. 

Sonnen. Die jungen aarten, obne florfe SUben, fogenann» 
ten Ctangenbol^en finb bon ^nni bii» 6e))tember am be^en. 

®rfine Qrbfen, frifd^ gepflüdfte, bon l^eOarftner garbe 
nnb ni(bt au grog, finb im 3ttfi am beflen. 

3udtererbfen foOen frifd^ gepflüdft, nic^t }u grog fein, 
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eine l^eügrüne ^arbe l^aben unb, menn man fte burd^bric^t, 
Q0(^ feine ftarfc fjäben ^oben; im 3uni finb fie am bepen. 

@e(be Sfiüben bürfen ni(^t 5U grog fein unb feine 
bittifle garbe boben, bann foöcn fie gerabe getoa^fen feim 

iRot^e 9lüben bürfen nic^t grog fein unb müffm 
eine fel^r bunfle ^arbe l^aben. 

$)o^fen ift im ^pxxi am bef!en; je bider unb meifer 
er ift, befto beffer ift er, jeboc^ barf er nid^t gar ju (ang 
fein unb bai» ß()))fd^eu oben vmi flef(l^(o{{en fetn^ (onß i|l ec 
bereits au$gen)ad^fen. 

@})argel ifl am beflen bon ^pril bi« 3uni, er foü 
frtfd^ geflod^en unb fel^r bid feim ^er in iRegendburg unb 
Umgegenb maij^fenbe Spargel mug eine fd^öne grüne ^tbe 
l^aben. ^enn bcr Spargel am ©d^niltenbe no(| faftig utib 
iM^t tro(fen ifl, ifl et frifc^ gefloil^en. 

@t>tnat iß am befien, mm er fteine, gteic^groge l^eU» 
fltfine mite^n IM mib frif(^ v^Mt ift. X)er a(te l^t 
gcti$t tmitASß Wätter unb eine bnnleigvibie gorbt; tx ifl 
am bepen bon 9pM bi« 3nli« 

Ontten bürfe» nid^t grog fein nnb müffen eine fd^öne 
grfine %qxU o^ne 8(eden ^ben. 

eeUetrif* aRittelgrole fd^Mre Süp^t, »elc^e nid^t Meie 
Knfttofid^fe ^aben, finb Me beflen* 

aRor(^eIn finb im ^ril unb ÜRoi am beflen. !l)ie 
mittelgroßen finb ben gan^ grogen bor^ujiel^en. ^iljlinge 
finb im Wax am beften, bie Keinen finb ben giofeen üor» 
jujie^en, ba fie fi^ uic^t fo fd^leimig foc^eu, fie müffen eine 
fc^öne braune garbe ^aben unb bürfen nid^t Don ben JBür* 
mern jerf reffen fein^ man fielet bad leidet am ®tanune, ber 
oldbann tleine Söd^er ^at. 

©etrodtnete grü(^te, at«: (Srbfen, ßinfen unb 
toeige öol^nen tl^ut man gut, in ber 5^ia(^t uor bereu S3er^ 
toenbung in fdfd^ed Gaffer ^u legen; am anbern £age {e^t 
man fie mit frifd^em foUen !C3affet: ^nm ^uer« 

y* <Eintge0 filirr 9ef[ügel, Silbtiret mtb tmberc ^leifd^atten. 

3nbtan. Die {ungen Spiere l^oben graue ^aOen unb 
rötl^ltc^en StopU bie aUen bttnli^e IhaOen nnb UMicben 

«aW. 

Qapaun* 2)erfe(be mug Keine fium{»fe &potnit nnb jatte 
ftrotten l^aben; et i^ f el^ f«U am be^ 
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3unge |)ü]^ner fittb am beßen im^imi unb ^uti, fie 
foQten immer fett fein. 

^Ite ^ül^ncr foüen fett fein unb feine ginnen (5(u8= 
f^(ag) ^aben. (Sinb biefetben über ein Qoi^x alt, ))e<lpetibet 
man fie nur §u <Bnppt* 

®ftnfe. @ie foUen fur^e, garte $üge ^aBen, ha^ ®^ioi^^ 
Mnä^tn mu§ fid^ gut bre^en Taffen, bie $aut mu§ jart unb 
loeig fein. iBenn bie @amS ein btaueiS auf ber ^ru^ 

^at, f 0 ifl bod ein B^i^«»^ f^^ if^* (®d ^ 
g^fd^(ad|tetett tmb geru))ften @&nfen bie IRebe.) 

Xanten ntfiffen feine flanmide gfebern ^aben unb fett 
feiiL 3m Sommer finb fie am (eflen. 

®)>anferle( finb am teften, tvemi fie t)ier Mi» fe<|0 
Sod^en a(t finb, fel^r »eige |^ant nnb einen fMten $aä l^aben. 
Bmn Sroten nimmt man bie SeiBdfiem 

8teb planet müffen gelbe, garte pg(|en l^aben, bie Wen 
l^oben graue ijiige. 

SRebtoilb^ret ifiom beften bon ®e))tember biiS ^el&rnaT. 
©aöfelbe muß ^eHrot^eS ^arteS fj^^iftb Jnnb toeigeö fjett l^ben. 

4)irfc^n?ilbpret ift am bejlcn l}on 3uni bijS ®e})tember. 

©d^iDarjlüilbpret ift am befien im 9^otjember unb 
S)egember. ÜDie ©c^toarte foü gart unb bie ^nod^cn fein fein, 

^irfl^al^n ip am beflen üon 3}?ära m ^Olax, bie^ennc 
ifi tjiel beffer gum ©raten at« ber Jpabu. 

Sluerl^al^n ip ebenfaüiS öom HHärg biÄ SDlai am befien, 
bie jungen ^aben ein toeic^eiS garteS gleifd^. 

$afe fod nur ba(b auSgemac^fen unb fett fein, fetner 
müffen flcl^ bie Süufe leidet bred^en laffen* 

VI. Bon ben f^ifd^en* 

@(^itL ^erfetbe ift ein fel^s feiner Sfifd^, biet jorter 
nnb f(^ma(fl^after tüte ber ^ed^t. 

$n(^. ©ein ^(etfc^ ift fe^r toeid^ nnb fein, berfetbe 
gel^ört gu ben feinen ^tfd^gattungen. 

Oiutte. 3e größer bicfelbc ift, beflo beffer ifl i^r 3(eifd^, 
fie ifi ein fel^r feiner griffig »nb bem ^a(e Dorgugie^en. 

Sforede. 3e grSfier fie ift, be^o beffer ift i^ gieifd^, 
nur menn fie fogleidl, nac^bem man fie getSbtet l^at, !od|t, 
Mbmmt fie eine fd^öne btane gfarbe, and| ba0 gf^eifc^ ift bann 
am be^tt* 

^ed|t. ®oII nid|t fd^erer Ott fünf bid fec^d $funb 
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fein, nur bann if) er gut, ba er ol^nel^in ein l^arted ^leifd^ 
fyxV, er ifl am bepcn bon Slugufl m aWär^. 

Rar}jfen. S3on 3^"§fift^cn pnb bie fogcnannten @})icge(* 
larpfen bie bepen, il^r ^(eifd^ ifl förnig unb fc^mad^aft, tjier 
bi« fünf ^3funb fd^tuer finb fie am bef!en: ber a}?ifd}ner ift 
bem Wogner tjor^ujiel^en. SBei^erfarpferi ^aben gemö^nüd^ 
einen moofigen ©efc^macf, tüetdjer fic^ üerOert, menu man 
bie f^ifc^e einige geit ia einem Sif(^taften in füiegenbei» 
ffiiaffer ^ängt. 

«Bcißfifd^e. Die großen JJifd^e finb am beften, fie pnb 
ttamentlid^ 5ur Bereitung bon {^ifc^pubblng, ^ifc^mürflen u. bgL 
2U empfel^ten, fie finb ^ier^u beffer unb billiger mie jeber anbete 
gfifc^ unb l^aben ein fel^r ^arted f(^ma(!^afte0 Sf^eifc^. 

@(^eUfifcl^e, ßabeliait. S)a biefetben geioö^ntic^ lange 
mtf bem Ztmti9))ott bleiben, tverben fie toot ber Setfenbmtg 
fd^ott an^genommen mib eingefoTjen. 8om Stobembev btt 
SRära merben |le am bellen Derfd^idft* 2)iefe(ben miiffen einige 
Ctonben bor bem fto^en in frifd^ei^ ffiaffer gelegt »erben, 
bamit ft^ ba^ SoI) ttaM aniS^iel^t 

9MUnit finb gertf»<berte $ärtnge, biefelben müffen 
t»or bem (Bebraud^e in eine ^ifd^ung t>on 3Ri(d^ nnb SBaffer 
gelegt merben, bamit fie nic^t ^u fc^arf finb. 

^dringe müffen glän^enb weige <Sd^uppen unb ein rofa* 
farbige« gleifd) ^aben. Die aud ^^oüanb fommenbeu $)äringe 
finb getuö^nli^ bie befhn. 
. Srebfe ftnb am beflen bon 3Konat SJiai bi« ^ugufi. 
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NB. Slüe int i?or(tegenben tccl^^^ud^e mt^aiUmn ^tczptt fiiib, 
loemt nid^t audbrüdCtd^ anbete Bemerlt ift, für fed^^ ^erfonen 

in @tM 9ttnb{Ietfd^ tüxxi ittlop\t, im getDafd^en, 
mit einem @t&d Stitib^IeBer, ^erj^ einem guten 8ttnb9« 
hie<l|en, nebfl etma« ©alj jum gcuer gefegt, unb iDcnn 
ju fieben anfangt, ber ©d^aum abgenommen. (Stuf 
ein 5Pfunb ^leifd^ rcd&net mon eine äWa§ SÖBaffer.) 
^ieiianf gibt mon ein ©tttd ©eUerie, ^ott6t, ^etevfUi^ 
eine gelbe Stfibe in ein ^ftdd^en gribnnben baju, unb 
lod^t bie gleifd^brü^e langfam, 1x9 baö gleifd^ tpet^ ifl. 
Slldbann fd^öpft man ba^ ^ett ab, gtegt bie @up))e butc^ 
ein @ieb unb Iä§t fte tul^ig ftel^en« Sill man bie @up^e 
fel^t gut l^aben, fo ftebet mon bom Anfange on eine otte 
^enne mit. 

2. £(^u$ QuS ober braune Sn^^e)* 

S>tt Soben eined fiofferote obec Siegett tioiA mit 
fein gefd^nittcnem S^ierenfett, ober in Ermanglung beffen 
mit Slbf^öpffett belegt^ eine große ^tükitl, ein ?ßfunb 
9linb=* ober ftalbfleifc^, ebenfalls gejd^nitten, fotoie Oer* 
f(|iebene9 SStti:)eCtoei^ , ate: ©eUerie, gelbe Stäben ic*, 
Ottt$ SIbfSlIe Don ®epget, fomte ein l^alber, toller, on9« 
gelöster flalbölopf, lönnen baju genommen merbem 3fl 
älUed auf einanbet gelegt, fo bedt mau bod Safferol ober 
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ben Siegel mit einem I)etfel gut ^n, fc^üttelt ba« Äof* 
feto! '6\ttt, bomtt nid^t anbrennt, unb Ifigt bte @(^ü^ 
fd^ön 6raiut anjtel^en. Oft Wia fd^9n fitaun, bann gtegt 
man f^I^ifd^brül^e barauf unb Iä§t ettua jtüei unb eine 
^atbc ©tunbe foci^en, nimmt baö ^ett ab unb fd^üttct 
bte Sräl^e auf ein $aa<fteb, biefelbe fann bann beliebig, 
fogleid^ gebraucht ober ju fpfitmm ©ebvau^e aufgel^oben^, 
toerben» 

iSin @tüd SButter, j^tU^errigtog, (ägt man in etitem ' 
Stieget jAtx Staf^mt jerf(|(ei(^en , Tfi^rt btei fd^mad^e * 
Äot^löffel 5Ke^l baju, fc^fSgt fünf biö fec^ö ganje gier, | 
eined nad^ bem anbern baran unb denü^rt biefe^ fel^t ' 
gut* SDann knitb mit lod^enbev gfeifd^btäl^e aufge« I 
füQt unb fo lange gerül^tt^ ed geiinnt, unb l^ietmtf 
fogleid^ ju S^ifc^e gebrad^t. 

4. @inlattfftt)i|ie. ' 

^ mtc mSitÜfid äRe^I unb bcet ditt koecben in ' 

* einem £opf fein abgerül^rt unb ber 2^eig nod^ mit jtüci 

ßievn berbünnt, bQ§ er fid^ beim Sinlaufeu in fod^enbeö j 

SBoffer tangfam toit gefc^nitteue ^fluhtln meUer fpinnt. ^ 

9ta<^ btetmaltgem Sluffieben toirb immer eine ^att|te . 

mit einem ®d^anmI5ffe( in eine @c^üf[el gefagt unb fo I 

fortgefahren, bis ber ieig ju Snbe ifl* i>anu ttjirb er ' 
in foc^eube f^Ietfc^fuppe gel^oben, m er einmal auf|iebm 
mugi el^ er angerid^tet niirb« 

2)rei SRü§vIöffel feineß 2Jte§I merben mit brei ßtern 
glatt abgerührt ^ bann noä) brei Sier )um iBerbünnen ^ 
langfambaju gegeben, {^(eifd^fuppe in einem breiten Sie« 
gel fiebenb gemacht unb ber bünneSeig l)oi) au^ einem 
2^o))fr, iDä^venb beftänbigem Umrühren, in bie ^leifd^ibrü^e 
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laufen gelaffen, l^ierauf lägt man fte nod^ einige SDtale 

Sßon }toet (Stent; 3)?e§I unb etwa« @al) mitb auf 
etneiti 9tnbe(((ftt ein fefler X^etg gemad^t, fein gelnetel^ 

al«bann in brei bis öier 2§eile getl^eift, Heine Satbd^eti 
barauö geformt unb ju bünnen ^Uitn au^getoafft, weld^c 
ein loenig gettodnet merben mftffen, 3{l bte$ gefd^el^en^ 
bomi loeiSben bte Qlede jufatmnengetolft itnb feine VtuMn 
barouö gefi^nittcn, S'^ifd^^^^ö^ß fiebenb gemadjt unb bie 
SRubetn l^inetn gefod^t. Seim ©nfod^en mu§ fo tangc 
gOPU^rt n^erben, bi^ bte @u))^e n^ieber ju {teben anfängt, 
ba fonfi bie Kttbetn jitfatttitienUebnt; in jel^n SRimttat 
fiiü) bie Kübeln audgefod^t* 

3fl berfelbe 2eig ju mad^cn, tok bei bcr Slubet 
\Wf}ft* 2)ie au^getralTten $(ede n)erben ebenfalls ju^ 
famnseiigeroltt, Üebod^ Keine fbgetbtette Stobein banm9 
gefd^nitten unb biefe nod^ tAtx^ Vi9 ffinfmaf nad| *bet 
Quere burd^fd^nitten , fo, ba§ fid^ bieredtigc ©tüid^en 
btlben, metd^e, au^etnanber gefd^üttelt, and^ in ßebenbet 
gleifd^brül^e ad^t äHinuten gelod^t loecbem 

8« (Serielieiie Seigfu^e« 

SBirb ebcnfo ein Steig m\ 'dJlt% Stern unb ©alj 
gcmad^t, jebod^ f efter aU ber obige, fo fefl er ftd§ fneten 
lägt, toixh bann auf bem Sieibeifen gerieben unb eine 
®tmibe tnl^ig liegen gclaffen nnb geti»Mlnet« Kad^bem toitb 
^letfd^brü^e fiebenb gemod^t unb ber geriebene Seig langfam 
unb unter beftünbigem Stühren in ber @u))))e au^gefod^t* 

9. Seriebrne ®nfit, gerofiet. 

mtM (&gt in einem Siegel obet Staf^mt ein @t&d 
Xinbfi^mo(3 loctben, Qtbt bie ®t^t, welche gan} 

2» 
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mä) 5ßr» 8. Bereitet toixh, l^inein, unb rül^rt fie bcflän* 
big, bt^ fie fd^ön gelb ifl; l^ierauf tcigt mati fte im 
Siegel ein toenig erlotten* SDonn fd^ISgt man 3toei U9 
htA gan}e Siet hinein, gtegt ftebenbe ®uppe, einen 85ffel 
mäi betn anbern baran, t)errül§rt eö gonj fein, bomit 
e^ !eine äSögd^en (^nötd^en) gibt, Derbünnt ße nad^ ^e«' 
lieben nnb lügt fie gut ottdlo<|en» 

10. SrobgerPenftt^^e. 

gffir btet Acenger fein geriebene 9r8fe(n t»on hoit^ 

nem SWild^brob röfie man in einem ©tüd Stinbfd^malj 
fd^ött gelb, unb loffe fte im Siegel ein wenig erfalten. 
$)ann f(|iage man unter befläubigem Siäfycm brei bid 
tiiet ganje (Eiet, je etne^ naäf beut anbern baran, giege 
ftebenbe f^teifd^brü^e langfarn ^inju, riil^re t9, U9 ed 
{od|t, unb gebe fte fogleic^ ju ^ifd^« 

11. 9Raccaron{fn^|)e. 

©ie SWaccaroninubetn ober ©ternd^en n)erben in 
fiebenbcm ©algtooffer abgelod^^ l^emad^ in einen @etl^er 
gefd^fittet, nttt lattem XBaffer abgefd^n^emmt, nnb attbann 
bie 3)7accaroni ober ®ternd§en in (tebenber fjteifd^bräl^e 
ober ®4ül^ aufgelod^t« 

12. @n^|ie mit gelatfenen @rbfen. 

SRon laffe ein Onort SKild^ mit einem loetfd^« 
nuggrogen @tfid @d§ma() in einem $affero{ ftebenb 
xotxhm, gebe ein ©^oppengla« öoll SIKel^t l^incin unb 
rül^re e^ ouf bem $euer fo lange, bi9 e$ ftd| Dom 
ßafferol ablüfi SDann falj|e man e^^ nnb räl^re nofl^ 
\>m treuer n)eg biet (Sier, bie }miov in »armed SBofTe« 
gelegt tperben müffen, je eineö md] bem anbern baran* 
(äWan muß ben S^eig mit ben erften paar Siern ftarf 
i)va^ nnb l^erbrüden, ba§ er fte annimmt, bie beiben 
anbern räl^ten ftd^ leidet ein.) ^ernad^ (äffe man ben 
2^eig jugebcdtt abfielen, bi« er faft UU i% ©anu fe(}e 
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man ®d^ma(j in eine« ttefm Pfanne aufd freuet ^ unb 
loeim biefed tamit, gebe num nät entern AaffeeU(ffe(, 
ben man Sftev^ in ba9 ®4moI§ tmü^t, Hehie^ mgefäl^r 
crbfcngroge S^eild^en bon bem Steige in ba« fiebcnbc 
@(j§malj* Ober man fann aud^ ben S^eig bnrc| einen 
9to|(5(|e(tgen ©etiler treiben, bod^ ni(|t |n biet auf 
einmal, toenbet feie (ftbfen mit einem @d^attfttl5ffel f(et§tg 
um, fmb fie l^eü braun, fd^öpft man fte au6 bem ®d|malj 
in einen 35urc!^fd^Iag. SSeft^t mon aber eine SBIed^fpri^c 
mit einem Keinen diö^rd^en, füllt man ben Steig ein, 
Mdt bettfelben mit bec liidfen |!)anb in ho» l^eige 
©d^mal} unb mit ber redeten $anb fd^neibet man mit 
einem 5Wcffer, tt)eld^eg man i)ftcr in^^ l^eige ©d^malj 
taud^t. Keine Srbfen in bo^felbe, bie man l^ell braun 
UäL hierauf gibt man fte in bie @tt)))ienffl^ttffel, 
fiBergiegt fie mit ftebenber ^leifd^brü^e • ober ®d§fil§. 
iRad^ Setieben lann man au^ ein tvenig fein gefd^nit^ 
tenen ©d^nittloud^ borauf [treuen« 

13^ 6tMitie mit getoo^nli^en ^mmtUli^i^tu. . 

23ier Sotl^ Sßiükx ober ©uppenfett tt)erben fc^aumig 
abgerührt, t)ier ganje @ier, eineö nad^ bem anberu, haxdn 
jg&^ifftt, für brei äreujer trodEened SDtitd^brob ju JBröfetn 
geriden, fo biel bobon gerührt ^ bi» H \$ fep 

ifi, bag fid^ leidet Ätö§d§en barau« breiten loffen, tttO(t$ 
©alj, ein toenig ^etcrftttcngrfine^ , eine l^albe 3^^*^^^^^ 
ein Sitronenfd^äld^en fein getaiegt toixh ebenfaQ^ baju 
gegebett, gf(eif#rü|e fod^enb gemad^t nnb bie ^fög^en 
litteingelegt, einmal nmgetoestbet, itnb jel^n Stinnten 
gelod^ 

14« @tt^tie mit gebatfenrn ^mmtlllofii^tn. 

2>er 2:eig lotrb ebei^ bereitet, tme bei 9lr» 13/ 

nur ein Söffet fatte Witä) beigefügt SDann ttntb 
©d^malj l^eig gemodgt, bie ^iigdgen oorl^er aUe gebr.i^^^ 
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atebann in'd @d^ma{} gelegt unb beflönbtg mit bem 
)t9Ie4l9ffd ttmgeioeiibet, batnit {te {tfi§ gleich badem @inl> 
fie Brmm^ mcsbett fte j^erou^genoimnett, f^Ietfd^btül^e ftebenb 
gemad^t, bte gebadenen ^lögd^en eine $iertel$lunbe bariti 
gelod^t ttsib baan angerid^tet« 

2He SKoffc wirb bereitet, toic bei bei üoc^ergel^cn^^ 
ben Sßr. 14. 9lut öor bem ä^fQ^ßienbrel^en tuiegt man 
Don aäjt tteinen, gefottenen Srebfen bie audgelöfieti 
©d^föeifc^en imb ®äftttm fein, unb x&f)xt fte batunter« 
©tatt ber gett)ö^nü^en SSutter lann man aud^ Ärebg* 
Butter nel^men. ®ann tt)erbcn fte ebenfalls in lod^enbe 
Qftetfd^briil^e gelegt unb je^n äKinuten gelod^t 

16. eiMMie tiiit §tt|itrrlUi6d)eii. 

(Sine fein gewiegte 3^»^«^^^ w^*^ tüenig fein 
gen)iegte $eter{Uie koerben in brei iotij Sßntttx gebünflet, 
fite einen ftten^ec in S)ttU| eingemeiii^ted SRiU^btob fefl 
nn^gebtfidt nnb barin abgetroAiet. fBon einet gepu^- 
ten, rollen alten $ennc ba« %Ui\d) üou beu ^nod^en 
obgelöfi, mit einem SSiertel ^funb 9lierenfett fein ge* 
l^adt, bann bad gMn^ete 93rob, ba@ ^leifd^ mit einem 
«ieitet ^b Mer, jmet Söffet SBefd^amel (Vit. 395) 
in einem SWörfer ganj fein geflogen. S^U^t n^erben 
ein ganje^ @i unb jmei SDotter barunter gerührt, Heine 
^lögd^en gemad^t unb in fiebenber 01eifd^brü^e ein« 
gelobt* 

17. 9tf^t mit nigettaifnrtoi Srabfatabeln. 

^ür brei Äreujer SWild^brob tüirb obgefi^ält, in 
tner Steile gerfd^nitten, nnb in fatter äRUd^ eingetoeid^t« 
9laäf dnet (Stnnbe mirb ia9 iSrob ted|t fe^ an^ge« 
brüit, in einem Stiegel mit t)ier ?otl^ Sutter auf ber 
^platte fo lange abgetrocEnet (beftönbig gerührt), ii» e^ 
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ganj \m tfl unb fid^ jufantmenbollt, bonn lägt man 
in eiltet @(i§üffet erialteti« SU^bonn fc^Iage man brei 
gonjc ©er, eine« nad^ bem oitbern, boron, fal^e eö unb 
tcrrü^re bcn Seig rcd^t gut. ^ernncf) moclje man 8linb== 
f(^malj in einer Pfanne jtebenb, lege mit einem Sledft* 
Idffel Keilte ^öbel ein, unb totnht fie mit bemfelben 
Soffel in bet Pfanne BeflSnbtg nm, bomit fte in ber 
gorbc gtetd^ ttierben, unb bode fie fd^ön braun. SD?au 
bringe jie fobann in einen ©urdjf^tag, laffe [ie auö^^ 
fö^Ien, ttnb tot hm ^nn^tta gebe man ftebenbe Qfleifc^ 
(vfil^e lAer ®c^ä^ barfiber* 

18. eufitie mit anatfffof^dien. 

f^fir fed^d ^reujer Stinb^marl tonb eine @tunbe 
eingetoSffert, bamit e« f(!^$n tnetg ti^itb* 3>ann mitb 

gonj fein gefd^iütten, in einem Heinen Siegel ^erfd^moljen 
nnb burd^ ein ©iefa in eine ©d^üffel gegoffen. 9loe^bem 
ein tüenig erla(tet i% n^irb e« fd^aumig geriillrt, Dtec 
ganje (Sier, etne9 nac^ bem anbetn, botan gefc^Iagen, für 
trier ftrenjer ©cmmetSröfef gerieben unb l^inein gerül^rt, 
etraa« ©alj, eine Heine 3^'^^^^^ "^t^ etma^ ^eterfilien-- 
fraut fein gesiegt borunter gemifd^t unb Heine Älögd^en 
barau« geformt SBenn bie gl^if^^^^ii^^ fiebenb ifl, 
loerben ^e ^tnetn gelegt unb barin eine SJiertetfiunbe 
gefottcn« 

19. Stt^^e mit ®rieS(nabrln. 

SDtan uel^me Dier ganje (Sier, jer!(o))fe fte ftarl, 
nr^c fo ötet ©rieö bamit, bo§ e« einen jä^en S^eig 
gibt, unb (äffe Slde? eine ©tunbc ftetjen. S)ann rül^rc 
man brei Söffel 8lbfd^öpffett ober jn)ei Sbffcl gett unb 
ein ^Hicfd^en Butter gut fd^aumig, gebe ben angefeud^« 
tefen Orieö mit etttja« @oIj unb 5D?u«fatnng baju, unb 
bre^e ben leidsten Seig mit einem (Sßlöffel in bie fiebenbe 
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24 kuppen. « 

20. SiMi^e mit ©tieelitSiirlii nitf imkm 

Witt ioüf Sbiüttx ober älbfd^öpffett tmi fd^aumig 
gerül^rt, uter (]anje (Ster^ etned nad^ bem atibertt, hatan 

gerührt 2)ann läßt man fo Diel feinen ®ntS l^inein- 
laufen, ix9 eö ein jiemlid^ bicfer Zdo^ ift, unb gibt ©alj 
nac^ S3elieben baian. 9Iud^ fanu man ein koenig Wftn^^ 
tatan% l^meitimbetu S)tel^t Ueine &näbtl iatma, mad^t 
f^etfd^Brä^e lod^enb itnb legt fte l^tneitt* 9ta^ dni^^ 
maligem ^[ufloci^en menbet man fte mit einem Söffel um 
uub lägt fte nod^ ganj fei:tig lod^em 

21. ^n^t mit HibttUi^tU. 

Sin l^albeö ^funb Kalbsleber »irb gewafd^en, ab* 
gel^äntet, auögefd^abt unb mit einer Ileinen 3^^^^^^ 
etoad ^eterftliengrün fein getoiegt S)ann treibe matt 
in einet ©d^äffel fed^d Sot^ Snttei; obec ^uppta^ttt 
fd^aumig ab; f daläge fed^^ ganje ditx, eine^ mäf bem 
anbern, unter befiänbigem Siül^reu baran. f)ernad^ gebe 
man bie fein gen)iegte Seber, jmei Kaffeelöffel ©oI} unb 
eine ^rife Pfeffer l^inein, tetbe für bret ftrenger tiodene^ 
SWtld^brob ju Sröfeln, gebe fo Diel bar an, U9 t9 ein 
STetg tüirb, roorauö man Knöbel formen fanu; bann 
n:erben fte in ftebenbe gleifd^brü^e eingefod^t» 

NB. ®ut ift ee, tDenn man bei tnöbetn immer ein 8tücf 
jur ^robe in bie gleifc^bröl^e (egt, bamit man fielet, loie fie 
»erben. @tnb fic jn feft, fd^tage man ncc^ ein (5i baran, finb 
fie ju lodter, nei^me man nod^ me^r ^rö[ei, ober ®rie^. 

22. Stt^e mit ütUvWaittu. 

Gill ^albe^ ^funb Kalbsleber tt)irb rein gett)afd^en, 
abgel^äutet, aus ben ©e^nen gefd^abt unb mit einer fleinen 
3tDiebet fein getoiegt; bann treibe man in einer ©d^üffet 
fed^^ Sotl^ Suttet ober Slbfd^öpffett fd^aumig ab, [djtage 
bier gan^e (Sier, eines nad^ bem anberu, baran, gebe bie 
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fein getoicgte Scbcr, jttjei Söffet 2)ie^I, jtüei Äoffeelöffet 
@a(i unb ein toenig feingeriebene ä)tn^Iatnu§ l^inein, 
leite für bm ftveujlr teodetied äKttd^biob ju %tSfe(n, 
gebe fo titel bälgen botan^ bi^ ed (etd|tet AnSbelteig niirb. 
|)ernad^ toixh gleifd^brü^e fiebenb gemad^t unb ber Saig 
burd^ einen ©pa^enfei^et in benfelben gettteben* 3fl ein 
£§etl bonott gef otten , werben bie @)p<4en mit einem 
Si^ttmföffe( lerau^genommen itnb lieber neue l^tnetn« 
getrieben. S^Ie^jt »erben äße ©pafeen ixoäj einmal auf^ 
gefod^t unb bann angeriii^tet« 

23. 6iMi|ie mit flrineii Aartoptttibelti. 

S3ier Sotfj Sutter, Slbfd^öpffett ober ©djmalg tüirb 
f(^Qumig gerührt, brei ganje Sier, eine« nad^ bem an* 
beut, baran gefc^Iagen, gut Oerrü^rt^ jmblf ^oti^ gefottene^ 
alte, geriebene AaiitoffeUt, eine $anb kK)tt feine ^r&fel 
mi, menn man toxU, ein n^emg Hein gewiegter ©d^tnfen . 
hinein gerül^rt. 2)ann breite man Keine Älößd^eu (Änöbel) 
borou«, laffe ^leifd^brü^e fiebenb werben, gebe bie ^nöbel 
^etn, laffe fie jel^n aRinu|ett fieben unb gebe fte bann 
{og(ei(^ gu Stifd^e« 

24. ^uppt mit @i!^{nfent(o|f4en. 

$ttr brei Arenjer äKUd^rob ober Semmel mirb in 
fetne ®d^nttten gef^nitten, eine $rife ®a() baran ge^ 

geben, ungefähr ein üiertet ^jjfuub guter, gefottener ©ci§in= 
fen föirb fein geiüiegt, brei ganje Sicr mit einem l^alben 
Schoppen lalter ^!Rüä) gut abgeflopft, ©d^iuten unb $3rob 
bomit angefeud^tet unb eine l^albe ®tnnbe jugebedtt fttifm 
geloffen. ^ernad^ mirb n,od& einmal 2löe« mit bem Äod^* 
löffcl burd^einanber gerührt unb tDieber eine l^albe ©tunbe 
^en gelaffcn. 3"Iefet »erben jwei ß^lbffel 33?e^t barauf 
l^ent, burd^einanber gerührt, Heine ^(Sgd^en borand 
tefovmt unb in ftebenber ^leifd^briil^e eine l^atte @tunbe 
aejotten» 
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25* SiMMie mit SdutitxMAt$u 

<Stä)^ Sotl^ 23utter ober ©uppenfett tüirb fc^ourntg 
oBgetrieben, üier ganje ©er, eine« nod^ bem anben^ 
baran gerül^rt, fünf fec^^ ^od^Iöffel ^SJlt% ein tDcntg 
@alj gut baninter Devmengt £)atin toitb Sfleifc^btü^e 
ftebenb gemad^t, nttt einem @§Ibffe( {(eine 9loden etn^ 
gelegt unb einige ^S^laU aufgelod^t« 

26. @tt|i^( mit iBxitmim. 

SKrb berf e(be 2^etg bereitet^ iDte ju ben ©rieMnSbeln 

(3ir* 19.), nur ujerben mit bem Söffe! läuglid^e 5RocEerln 
in ftebenbe g'^if^'^^u'^c flefefet. 5E)en Söffe! toud^t man 
jebod^ jiebedmal in bie foc^enbe @u))))e, bomit ftc^ ber 
Setg beffer Dom Sdffel oUöfl unb toenbet bie 9loda:(n 
einmal um* 3n je^n 3)7iuuteu ftnb fte au^geloi^t. 

27. @it|)|ie mit ^u^ntvmätn. 

(Sine alte flenne toirb Tein gepuQt, ba9 to^e f$(eifd| 
ton beu ^nod^en abgelöft, gel^adt unb bann mit einem 
öiertd ^funb 93utter in einem SD?örfer fein geftoßen. 
Sitebann für itoü Sreujer abgefd^älted, in falte 3Ri(d^ 
etngemei^ted unb bann f efi au^gebritdted ältild^bvob, üier 
Sibottet^ ^a9®a% ein n>enig fein geriebene SDturtat« 
nug, jtt)ei Söffet iöefd^amel l^injugegeben^ unb ebenfalls 
^ ^ uoif fein geflogen. 

Se^tete^ toirb bereitet, tok folgt: ^Butter, nuggrog, 
lagt man in einem Siegel }erf^(ei^en, gibt eine {(eine 
3n)iebel mit einer ^Mh befteit l^inein, al^bann mirb 
ein Söffe! SÖie^t l^ineingerü^rt unb fogleic^ mit fod^enber 
WliU^ angegoffen. 2)ei: Steig mug koie ein biete« ^luH^ 
mu9 fein* ^tmaäf ISft man tl^n gut auModlen* 2)ann 
paffirt man Sitte« burc^ ein ©ieb, unb legt mit einem 
Söffe! SJotfen in bie fod^enbe gf^ifc^^^ü^^/ f^l^^ bürfen 
jeboc^ m^t lod^en, fonbein nur au^jie^em 
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28. e^a^^enfttfi^r. 

©n tiertel 2Wa§ 5Wc]§I unb ctnjQö falte 2»»^ 
tüirb ju einem bieten Seig mit etn)Qö ©q(^ gut abge» 
täSfU, bann b(ei ganje dkx, etned nad^ bem anbern, 
batfin gegeben^ bet Seig ftd^ buvci^ dnen grog« 
föd^erigen ©pa^enfet^er mit einem Sled^Iöffel ober einem 
Meinen ©d^äufeld^en treiben Iä§t 5Dcr 2^eig mu§ jä^e 
fein unb f^neU vtC9 ftebenbe SEßaffer träufeln, bamit bte 
Spaden nti|t miglcid^ toerben. eine ^artl^e gut 
mib oft flBerfotten, bonn nimmt man bie ®pa^en mit 
einem ©d^ournföffel l^erou« unb lä§t fte in einem ©ei^er 
ablaufen, bis älQe^ betfammen ift» 2)ann n>irft man fte 
in lo^enbe f^leifc^fuppe ober, menn $a{ttag ifl, in eine 
anbere Yoc^enbe Saftenfuppe* 

29* ^irttltUffoifn^lir. 

3n einem ©tüäc^en Butter (nuggro§) kDirb eine 
^ Keine, fein getniegte S^xtitl fottie ein toenig fein gei> 
toiegte« ^eterftUengrtineö gebünflet, ein Äalbö^irn in 
lautDormeö SSaffer gelegt, abgetütet, bann ebenfalls mit- 
gebünftet, mit etwa« ®alj, einer ^rifc Pfeffer, etwa« 
SKn^Iatnttf gemftr^t, befi&nbig gerfil^rt, no^ ad^t SOlinuten 
;met (Sibotter gut mit tierrfll^rt; bann groge 8)ti((|brobe in 
ganj bünne ©ä^eiben gefd^nitten, baö gebünflete ^irn auf 
eine ©ette eingefüllt, eine leere ©c^eibe barauf gelegt unb 
gut }ugebTutft, in taUe fOlü^ fd^neQ eingetaucht unb auf 
eine Ißlatte gelegt. SMbann ein SSffef Mtfft mit einem 
Gl glatt eingerührt, nodj brei ganje Eier barau gef^Iagen, 
nach ""er SSiertelfhinbe boö 93rob in bie 6ter eingetaud^t, 
auf einer flad^en Pfanne ein ©tüdt ©c^malj ^n^ geinad^t 
nnb ba^felbe barauf ^d^'dn ^eUgelb gebaien« @inb bie Säa* 
öefen latt, fo toerben fie in tjier SC^eile jerfd^nitten, in bie 
©iippenfd^üffel gelegt, fiebenbe tJI^if^^ö^e baran gegoffen, 
m n^entg ße^en gelaffen, unb bann ^u Xi\äit gebracht« 
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30. Sitttn^xU ^imfti^^e. 

3tt)et ^atböl^irne toetben eine ^iettelfiunbe in lau^ 
tOQtmeS SfBoffev gefegt, bann obgel^äutet; etgrog SSutUx 
ttgt man in einem Äofferol ober Siegel jetfd^Ieid^en, 
gibt bog ^irn l^inein, uerrül^rt e8 gut unb bünflet cö 
flüd^tig. 2)ann ftaube man jioei S$ffel ä)?e[jl baran^ 
t^errü^re gut, tietb&nnt e0 mit guter %iä\^ix&^t, 
giege but^ ein ®ie6 in einen anbent 2^iege( unb 
laffe eö gut auffoc^en. Sor bem Slnrid^ten legire man 
eg mit jkoei (iibottein unb gebe gebähte ^cobfd^nitten 
l^inein* 

31. eiMMie mit ^iriMif linjteiii. 

©in viertel ^funb S3utter ober (Snifptn^ttt toixh 
fd^aumig abgerührt, ein unb ein l^albed ^alb^^irn in 
talM S^affer gelegt, obgel^äutet, mit bem ^ttt gut \>tt^ 
x^xif t)ier ganje @ier, eines nad^ bem anbern, baran 
gerül^rt, brei abgefd^älte SWitc^brobe in falte SD?i(d^ ein* 
gemeid^t, gut au^gebrüdtt unb aud^ baran gerührt, fokoie 
@al}, ein tnenig fein geriebene ä)tu9!atntt§, unb, tnenn 
man will, ein »emg ^eterfiliengrfine« feingetüiegt boju 
gegeben, 2l(ebann tt)irb eine SJunftform mit 33utter ober 
@d^ma(^ beftrid^en, gut auSgebröfeÜ, eingefügt, im S)unfte 
eine l^albe ®tunbe gefotten; ober in eine breiftngerl^ol^e 
gut ouSgefirid^ene jBa^orm gefflOt, in ha9 Siol^r gefleOt 
unb breioiertel ©tunben gebaden. 3fi eö fertig, mirb 
e« auf einörett geflürjt, nad^bem eö ein n)enig erlattet 
ift, in SBärfel gefd^nitten unb ftebenbe $(eifd^brfil^e bar« 
Uber gegebem ' 

eine ^albe SWaß aWe^l tt)irb mit falter SWUd^ ju 
einem biden Seig abgerül^rt, Dier bi9 fAnf Sier, eined 
bem anbeni,. baran gefd^tagen; gut DerrU^rt, bann 
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ber £ctg mit SWild^ nod& Püfftgcr gemacht, ®alj nod^ 
Seit eben iaxan gegeben» Snbejfen läßt man ein öiertel 
$fnnb (Bifynaii in einer Pfanne gerfd^Ietd^en, gießt t9 
in ein Keine« ©efäß l^erQuö unb fieflt e§ ttiarm; etttjo« 
©d^motj läßt nton in ber Pfanne l^eiß tnerben, gießt ein 
m'enig Steig hinein, unb läßt i^n in ber Pfanne l^erum« 
laufen, bo^ nii^t ju Dtet Steig, bamit bie gfl&Iein mi|t 
3tt bid metben« SDtevIt man, baß ed auf ber einen @eite 
ge(B ifl, bann tröufelt man oben ein ttjenig ®d^ma(j 
barauf, toenbet e« um, unb badt e« amSj auf ber anbern 
@eite, unb fo fäl^rt man fort, hü» ber ^eig .)u Snbe i{t 
®tnb bie ^Sbtetn erlaftet, fo roOt man fte }ufammen 
unb fd^neibet feine S^ubelu barauö unb gießt al^bann 
ftebenbe ^leifd^brü^e barüber. S)ie ^läbtein lönnen auc^ 
mt^geftod^eti in Keine gledd^en gef(|nitten toerben« 

@in öiertel ^funb Sutter, beffer ©up^jenfett ttjirb 
fd^aumig abgeri|l^rt, fed^« (^ibotter langfam; eine nac^ ber 
onbent, baran gerül^rt, bann fec^d Sglöffel äKe^i unb 
ein wenig ©alj l^inein gegeben» 3wle^t wirb oon ben 
fec^« ©Weiß ein fteifer ®(^nee gef dalagen, unb leidet 
borunter gel^oben» 2)auu beftreid^e man etn öierpnger* 
l^oi^e« <9efd|irt mit ©d^alj, gebe bie äKaffe hinein unb 
Bade fte breibtettel ®tmiben lang fd^Sn ge(b im Stol^re, 
9?ad^ bem Srialten lüerben Meine üierecfige (Stüdc^en 
baran« gefd^nitten, in bie ©uppenfd^üffet gelegt unb mit 
fod^enber $leif(|brttl^e fibergoffen. Wlan tann ba9 Sdi»^ 
qttit mm auf einet potte ferniren unb eine gnte 
braune @d^ül^ in ber ©uppenfd^üffel baju geben» 

34. @olbtoiurfe(fn)i^e. 

fSfflt brri fireujer äRUd^brob wirb in groge . SBfirf el 
gcfdjnitten, brei @ier, fünf Söffe! SKttd^ rnib eine ^xx\t 
@a(j oerrül^rt, bie SBUrfe( bamit eine ^albe ®tunbe 
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so ©Uppen. 

eingetoetci^t , toomad^ fte iii l^eigeiit ©d^malj fd^ön gelb 
gebadcn ttjcrbcn. ffiö^rcnb be^ Sadcnö müffcn ftc in ber 
Pfanne mit einem Sfec^Iöffel fleißig umgerül^rt toerbcn, 
bamit fte gleich iDerben. ^ernad^ gibt man fte in einen 2)urc^ 
fc^Iag. 9etm Slnriil^ten giegt man ftebenbe @vi3f}ft hoxäba. 

85. KeiSfiMMii. 

@in öiertel ^funb 9iei« roirb ftebenb gebrüllt, bann 
{alt gemafd^en, mit ®Wf)ft, SEBaffer unb einem ©tfidd^n 
Butter eine unb eine ^albe ©tunbe gefod^t. Wtan nittfi 
f orgf älttg ttmvfi^ven unb gleid^ jiemli^ tAd SMSSft battoit 
gießen, bamit bie Äörner ganj bleiben, ©alj naci§ 5Be=* 
lieben, unb ttjenn man toxU, fann man aud^ ein ©tüctd^en 
(SeDerie mitloc^en* SSor bem Slnrid^ten lann man fte 
mit einem iis imi Sibottem (egiittt, bann barf man 
aber leine ®d^ül^ baju nel^men, fonbern toeige f$(eifd^brü]^e. 

36. fteiefd|(eiiii. 

Sirb eben fo Detfal^Yen, tüxt 3lx. 35, nur tnirb ber 
dtd€ bider gefod^t unb go») )eträl^rt 3fl er ganj totii^, 
mtrb er bur^ ein @teb getrieben unb ebenfoO^ mit einem 
<S{ legirt. 

37. 9leiefn^^e mit §tt$it. 

Sine atte ^enne unb ein ^fmib 9tinbfleifd^^ erftere, 
nad^bem {ie retu gepult ift, tnerbea mit Sa^er, @al), 
^eterftfientourjeln , einer gelben %fibe, ehoa^ ®eOerie 

unb ^eterfilienfraut jum geuer gefegt unb n)eid^ gefod^t. 
Sll^bann tüirb bie 23rü^e abgcgojfen, unb in biefer dtti§ 
nac^ Setteben gefotten. 3fl ber 9iei^ meic^^ mtrb bad 
^u^n in Heine Streite gefc^nttten^ in bie @\xppt gelegt, 
ein wenig bamit aufgefodjt unb bann angecid^tet. 

38. Srnnne 9ttis\n^pt. 

Seic^ gefod^ter 3iei« tt)irb in eine ©c^üffeC ge* 
bracht unb mit brauner glelfc^bräl^e (@d^ttl|) aufgefuttt. 
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Siia groge gelbe diiiben n^erbea auf bem 9let6etfen 
gerieben, nttt bm bfinnen ©Reiben tol^eiii &^lm, 
dma ®tfitf Stttter unb mit einem SSffel @uppe loet^ 
gebünflet Sitebann gut öerrül^rt, fo oiel <Bnp^t nad^* 
gegoffen, aü für fec^d ^erfonen nöt^tg tfi. 9^a4 biefem 
btttd^^offttt, Dtev 20tSf toetd^ ^ftnßetett Stet« ta bte 
9ti3fpt gegeben, unb fo ju ^tfd^e gebracht. 2>te ®Wfpt 
lann aud^ mit ^toü @iern legtrt t^erben. 

40. ftnOgerfienfulitie. 

Seine 9ioIIger{le toirb gemajd^en, mit Qletfd^brfll^e 
aufgefüllt, flei§ig umgerül^Yt unb ein unb eine l^albe 
Gtunbe gelod^t; foOte ei n5tl^tg fein, nod^ ^(etfd^brül^e 
nac^gegoffen, eine SSierteljiunbe üor bem änric^ten ein 
Äo(^löffeI aWe^I mit etma« !altem äBaffer ober Wliid) ju 
einem Seigletn angetfil^rt, batan gegeben unb fettig gelod^t» 

41« «erjirnf^Uinu 

SBtrb tote 9Ir* 40 t)erfal^ten; nnt bai ®an}e butd^ 

ein Sieb getrieben, bamit bie Börner jurüd bleiben. Stad^ 
belieben mit einer Sibottei: legirt. 

42. @rttne Sttvn\nppt. 

Oiütte Btant tmetben juetft rein gen)af(|en, bann 

geflogen ober gemal^len, in abfd^öpffett- geröflet, l^ierauf 
mit gleifd^biü^e longfam, ^mi biö bret Stunben, mit 
einem ©tücE ©eüerie, Stokhtl, einer gelben 9tübe itnb 
ein menig ^eterfUieulraut getod^t, big fie bid unb fc^lci* 
mig ftnb; <rfibann »erben fie buri| ein @ieb getrieben. 
SWan fann in ©d^malj gebadcneö ©rob ober geballte 
@^nitteu t>ot bem älnrid^ten l^inein geben. 

43. @agoftt|i)if. 

f^ünf 2oif) ®ago toerben rein gemafc^en unb mit 
guter ^(cifd^brü^e fo lange ge!o(|t, b\» bte £5nier gtog 
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unb glönjcnb finb* S3or bem Stnric^ten lann man fic 
mit jmet Sigetb^ toüäft mit etkoad faltem SSJoffei: Oer» 

SBtrb eben fo öerfal^ren, n>ie 5Rr» 43, nur nimmt 
man ftatt getoö^nlic^et gieid^bm^e ©d^tti^« 

e 

45. SiMMie Mti Aartoffelfagn. 

SEBtrb ebenfaüö fünf ?ot^ ©ago mit guter ^Icifd^* 
btü^e eine ®tunbe kng gelocht, unb bann Derfal^ten 
tDte 9h:« 43. 

46. «HeefiMi^e. 

3n fiebenbc gletfd^brü^c läßt man unter beftän*; 
bigem dtäl^ren neun (Sgidffel @ried einlaufen unb ben^ 
frfben eine l^albe ®tttnbe fod^en* Sßox bem Snrid^ten 
öerrü^re man jiüei IBtbotter mit einem Söffe! Saffer 
ober äKUc^ in ber ©uppenfd^üffel unb giege bie @u)^)e 
baron* 

47. muxiü\n^t. 

^mi gelbe SRüben, öier ^eterftUenmurjetn , ^mei 
5ßorrde unb ein ©tücf ©eüerie werben gepult, gemaf^en, 
in mt\ü, unb ein SterteSot^f SBeigfrout unb SBtrfmg 
nubelfbrmig gefd^nitten« Siefen fommt jufammen in 
ein Äafferol, baju eigroß Sutter^ jmei Söffe! ©uppe, 
unb toirb fo n^etc^ gebüuflet unb mit bem ^od^töffelfliel 
füeigig umgerül^rt. 3{i Mt9 totU^, giege man gleif^« 
Brfil^e baran, ba§ t» fd^mimmt unb laffe e9 no(| eine 
3?iertelfiunbc lod^en. SS5enn man njitf, fauu man aud^ 
©d^ül^ baran gießen» SKan gibt fie mit gebähtem, läng^ 
fein gefd^nittenem .JBrob, gebaäenen Srbfeu, ficinen 
Alößd^en ober gebratenen in Keine @täd(^en gefd^nittenen 
©rattoürjid§en ju Üfi^e. 
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48. ^nbibiefu^lie. 

SSon ii9 bm ©tauben Snbttoie tottUn bte 

gdBcn SBfätter abgepu^t, rein gemafd^en, in lodjeiibem 
Saljmaffer blanfd^irt, bann abgefeilt, ouggebrüdt unb 
fein gehjicgt, mit einem ©tud Butter in einem Stiegel 
gcbünft^, iXoü Si^el Wtc^ angeftaubt, gut Dettfi^rt, 
mit guter ^Icifd^brillje aufgefüllt, gut auögelod^t, mit 
pü Sibotter (egirt, über gebacEene^ ober gebä^te^ ^rob 
attgerid^tet« 

(Sine ^anbtjofl Sauerampfer unb brei §onbt)oII 
Sötbellraut »erben fein gen)iegt, mä^renbbem ein ©tüd:^ 
d^eit Butter mit etma^ Mt^l gelb gerößet, bann bie 
ArSuiev l^tnein gegeben unb jtemlid^ lange barin gebfln« 
f^ct, mit guter 5^^if^^^w§^ langfam, einen Söffet nad^ 
bem anbern, aufgefüllt, gut au^gefod^t, menn mau toiü, 
bor bem ^Inrtd^ten mit jtt^ei (gibotter tegirt, al^bann in 
SSfirfel gefc^nitteneg ober in ©c^malj gebadene^ ^Brob 
hinein gegeben* 

50. jttäuterftt)i^c auf anbete %tt 

S)tefel6en fiiäutev toie 9ir« 49 werben fein gei» 

toiegt, in einem ®tüd 93utter ober ©uppenfett gebünftet, 
mit jmei Söffet SJfe^I angeflaubt, bauu ebenfalls mit 
8(eif(|brü^e tangfam aufgegoffen. Sl^an fann fte aud^ 
mit ]^et Sibotteni unb ettoa« aSaffei: beim ünrid^ten 
tegiren, lootauf man ebenfalls gebSl^te^ ober gebacfeue^ 
Seigbrob l^ineingibt, 

3tt)ölf junge gette StflBen merben gewafd^en, ab» 

gefd^abt unb in bünnc ©d^eibd^en gefdfjuitteu, üier Söffe! 
Butter ober ©up))enfett i^eig gemocht, unb bte äiüben- 
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mtt emem 89ffd fJfletfd^Mi^e battti gebänflet* ffienit 

ftc tüüH) ftnb, tüerben fic mit jmei ßglöffet ÜÄcI^I an* 
gcflaubt, mit gleifc^brül^c aufgefüllt, mä^ eine l^albe 
(Stitnhe gelod^t, aUbann bunil an ®tA j^idiAtn^ imb 
fitoc gebähtes Stob atigfäi|tet — Auui' oud^ mit stoet 
Si^tb kg^ct loerben. 

52. SeOe^riefuji^e; 

3tDet groge <Sene»ieU)}fe iiwrbeit «eitt getoufd^eti, 

abgef^ält iinb in bünne <Säjtxicn gefc^nitten unb bann 
ebenfauetfal^ten^ toit bei bec ®ut){>e Don gelben 9tüben9lr* 51* 

SBiib ebeufo uexfal^ren/ n)ie 9lr. 51 befd^rteben« 

54. Sn|i)ie bon grünen @rifen (Srotfeirrifm). 

SDian nel^e eine l^albe ilKag grüne <£tbfen, tt)af(i^e 
fte rein, bringe fte in einen S^ieget, n^ortn ein ®tüd 
Cutter jerfc^lid^eii ift, fotje fte ein ttjcnig unb taffe fte 
fo lange bünfien, bt^ fte ganj xodi^ ^itb. Sll^bami 
fianbe mon jmei Sifi^rl&p äKe^t baran, ffiOe long« 
fam mit guter f^teifd^brü^e auf, (äffe fte nod^ eine l^albe 
©tunbe folgen, treibt fte bann bur(^ ein ©icb; l^at fie 
abermate ein n^entg aufgefoc^t, fo mitb fte, mit gmei 
(Sibottm nnb ettoa^ Snffer legirt, über gebSl^ted, ttt 
®4eiben gefd^nittene^ ÜBrob ongerid^tet 

55* g^arfiolftt^lit* 

eine 9tDfe Sorfiot (»(umenfo^) mirb in Uetne 

(Sträugd^en jertl^etlt, rein gen^afd^en unb in* @Ql}maffer 
gefotten» Sin ®tüct(^en öutter toivb mit etmaö 2)Ze§I 
gelb geröflet, mit gteifc^brü^e unb einem 8i5ffel Sarftot* 
tDaffer aufgegoffen, gut au^efo^t, her )neid^ge!oc^te 
(Korfiot in eine @uppenfd^üffel gebrad^t unb bie iSri^e 
baritber gegeben« SBenn man \mx man aud^ {(eine 
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@emmelf(5g(j^ett tegjir i$$sä^ imb-' bie ®u))pe mit )koei 
Sigelb teuren« 

3toei ^anbüoll ®aucrdtt^)fel^ toirb f^in getutcgt 
unb bann ebenfiittd fo t^tt^aSftm, äTte mit Ser mSxdtx^ 

Ungefaßt jioonjig <^tü(^ tonne ^parge^ tocÄcii 
0^^, fo mät ^e; toeic^ ^finb, nt; tönültd§e (^'ütfe ge^ 
f^niften^ gemoft^n unb in fteVen1)epi @al3ti)oj|^^ ttjeid^ 
9iÄo(^t. SBä^ienbbcffen lüirb ein ^tutfdjen Butter mit 
ctibag ä)?cl^f ^ö|i'et, mit JJ(eifd$Öril§e auf gegoffen , gut 
ä»fjiäo6t ^er Spargel ^ mit aebS^tem Sdxoh in. bie 
©uppenf^illfet getrdd^t unb"^ i)ie ^tiS^t, mit jloei ©gelb 
(egirt, barübet gegoffen* 

58. wf mim %tt. 

Vlm .))u^. unb. n^afd^e }tt)anjig . (Btnd bünne 
@pargcl rein, ftebe fte in fod^cnbem ©atjwaffer ganj 
loei(^ uab 0ebe fie in einen £)ui:d^fd^(ag ym ^[blaufen. 
4k meiir S£%el ober fiafferol taffe mfiti* ein ^tSf/i 
Stttter ob«^ ®iqi)ienfetit jerfd^Ieid^en rfil^e bret Söffet 
2Ke§l l^incin, loffe e§ ein ttJenig onlaufen, bann gebe 
man ben ©pargel* l^tnein^, bcrtfl^re i§it ganj fein, fülle 
m gidcr ^i^MaStt mtf, Inffe mtfbipi itnb 
giege ^ hmM bttf#' «tr Steb: ^uÄIf itt Knttr effiift' 
(^n gefd^fttenc ©^)argel tperben in ©atjtoaffet »eid^ 
gelod^t, itt' bet' @u))f}enf(i^üffet }mei Sibbttel? mit einem 
£öp miU^ tfcDrü^y btt batbir 8qp#tr, bie 

)to5(f totiä) ^ gelod^ten ®parge( mit gebautem ober 
gebadfenerft ^tob l^irfilhg'etegt itnb fo ju Sifd^e ge^ 
gifietu 

3* 



3« 



59« ®^lllUln^lfe]lftM^l^ 

SDret ^anböoll junger Sfinot tüirb gctüofc^en itnb 
fem gctoiegt, unb bann in einem ©tüdd^en Sutter mit 
etkoad fein gefd^ntttener 3^'^^^^ ^^^^^ cui 
tocntg gebünjiet Sö&l^tenbbeffen toirb. ffir ettteit l^atbeit 
Äreujer SKild^brob fein gefd^nitten, in ©d^malj geröfiet, 
mit einer 2^affc njormen Stal^m übergoffen unb fo eine 
^eit lang flel^en geloffen^ ^ernad^ »erben jtoei ©tüä 
ntagerer ©d^infeit fein getotegt, unb SBrob itnb @cl^uileti 
mitet, bett gebfinfletett ®^tnat nevmmgt* 8bt9 einem fein 
an«geit)allten Slubelteig (91r. 6) werben öieredige ©tilÄc 
gefd^nttten^ am 9ianbe mit Sikoeig beßrtd^en, ein Söffel 
@))itiatfiUle l^tnetn gegelbeiir attfammengefd^Iagcit, fe^ gu^ 
gebtfidK unb eine l^ertelflnttbe auf bem Shtbelbtette ge^ 
troctnet. 3fnbeffen mad^t man f^lcifc^Brül^e fiebenb, legt 
bie ^ä))fd^en forgfölttg i^inein, unb lägt fte eine ^ierteU 
ftttube barin lo^en« 

©efottene ^ül^nerlebern unb ^ül^nermägen , oud^ 
gefottener Äalbölopf, werben in länglid^e, fd^male ©tüd* 
^en gefd^nitten, fowie Sierläd (92r* 78) in SUrf ein unb 
geBoAene Keine (Srbfen ba^u gegeben , mit ®d^ül^ ober 
gewöl^nlid^er ^leifd^brü^e übergoffen, augerid^tet« 

61« S^toarjtrobftt^^e* 

%ftan uel^e fd^war^e^ geriebene^ 3rob, röfie ed 
in Sttttet unb Dedod^e e9 mit gfleifd^brftl^e ted^t fein; 
bann treibe mau e^ burd^ ein ©ieb in einen Siegel, 
9Sor bem Slnrid^ten gebe man ein paar ?öffel faueju 
Sta^m baran unb legire fie mit einet Sibotter* > 

62« S^marjiroSifiMi^e auf mUu %tt. 

SDkn fd^neibe baö f^warje S3rob in ganj feine 
@d^uittd^en, trodne e^ ein wenig im £)fen, gebe e$ in 
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bie ©uppcnfd^üffcl, gieße fiebenbc ©uppe barüber; hjenii 
man lotS, {ontt man anä) f(eme i^ratmü¥{l(|m ober 
Vitt bateht geben* SDte Sßfitfid^en tnfigten bann eine 

Siertelftunbe öor bcm Slnrtd^ten in fiebenbem SEBaffer 
gelocht unb bie Sier in fiebenbe gleifd^brül^e gelegt totu 
bcn, bamit {te anjiel^en, beDot man fte }tt ^if(|e gibt 

63. g^annbelfn^^e. 

SWt^btob, Hein gefd^nitten, tottb mit fjl^if^ttül^e ju 
$tei mUiijt unb t)ox bem ^Inti^ten mit einem @i legict« 

64. @eba|te @d|nittenfu^)ie mit mm. 

S&on SKUd^brob ober Semmeln fd^netbe man mnbe 
@4nttten, bäl^e fte auf bei: platte obec im 9tol|s fi^bn 

gelb, gebe fie in bie ©uppenfd^üffel, gieße getDö^nlid^e 
gletfd^brül^c ober ©d^ül^ barüber unb fe^e @ier l^inein^ 
auf }e eine ^erfon ein dl S)ie dm mttffen eine iBiertel« 
^nbebor bem%nri(|ten in eine anbete fiebenbe f^(ei[d^^ 
bru^e ober Saffer gefegt tuerben, bamit fte anjiel^en. ' 

65. Aartiiffe(ftt|itie. 

©ed^ö gelod^tc Äartoffeto tjom borigen Stage tt)er* 
ben gefd^ftlt unb anf bem ^tetbeifen fein gerieben* 
Sil^tenbbem loffe man l^ül^nereigrog SBnttet ober 8(b« 
[c^öpff ett in einem Stieget jcrf d^Ieid^en , gebe jttjei Söffet 
SKe^I baran, röfle e« l^eßgelb, gebe atsbann bie gerieben 
nen fiartoffdn l^inein, bänfie fte, bi^ fte ftd^ bom Siegel 
löfen, unb ffille fte unter fieftSubigem 9tft|ten (angfam 
mit guter gletfd^brül^e auf, laffe fie nod^ gut auffoc^en 
unb gebe bann aud^ ein n^enig feingetoiegted ^eterfUien^ 
grüne« baran* S)ie <SviSfpz toixh ttbec in @d§mal} ge« 
bodene« unb in SBfirfel gefd^nttteiteS 9iob angerid^tet 

66. Aurtoffelftt^^e mf tiikere %tt 

2ld^t große rol^e Kartoffeln merben obgefd^ält unb 
in @aIikoaf[er toeid^ gelod^t* £)ann toirb ba« Saffec 
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a&ä.efei§t, 4^ ©tüi^en ©uttcr ^inctn gegeben, ganj fein 
/fi^qr eiim9 %ii^ec in ^nen S:iegel 9c;^fii)v «oiiiu| 

Sib^er iu bcr ©u^ppjepf^üffej mit einem Söffet Miii) 
ober SBoffer öertto^^ft unb bie (Sup))e bomü legirt, ba^ 
in SBünfel gefci^nittene ^ in jpd^fwl) getößete $tob 

l^inein gegÄen* 

.1 

@ine i^albe Ma^ ^xo^iviz Skifeu ^ejcben gekoafd^en 
tttib tiitt faltem SBaffer mib ettoa^ @al} on'^ ^ei|.er ge^ 
fc^t, biö ftc h)Ct(l§ gelod^t finb. Sdöbann werben fie 
bur(^ ein ©teb getrieben. SBä§renbbem laffe man ein 
©tttd Sutter ober ©d^mafj in einem Stiegel jerfc^Iei(|en, 
geBe Söffet Wtt^ ^inüii, töße t» gelb; unb fiuie 
t9 not bcn bitrd^getrtebenett Stufen longforn auf* 3fit cf 
ju bid, gebe man nod^ gute ^teifc^brü^e mäj. lieber 
in Särfel gefd^nitteneö äßi^brob toirb bi« @up))e an-- 
getid^tet SVIan i^dUfi gll^AtigM ober gerttud^ettc 
%Qtlofirßef in bünne ^d^et&eu gefd^nitten, l^tnetn geben. 

Än ^afltageri ne&ifie man 2ßaffer ßatt gfeifiJ^briil^e 
unb (|if^U)ürße* 

f Mn b^mu drlbfeii. 

SWon nel^me eine ^albc 5Ka§ bürre (Srbfen, lod^c 
fte in Saffer ober Sleifc^brül^ mit etmad @al^ &)ei4 
al^bann treibe um burfl ein @iel^, mo^ eui l^el^ 
ge(be9 ©nbremt Don Suppenfett ober Sutter, gieße ed 
mit ben burd^getrieben^n Erbfen q:i; fottte ju bid 
fein, gebe man nod^ gteifd^brülje nad^, unb loffe eö gut 
attf!o(|en* ^SJlm tarn in ©d^malj gebadene^ $rob, 
gebodene Srbfeti fwn Jiteatibteig (9lr; 493) ober in 
35(;ffer al&gfffiji^te, gefd^nittene 91ubeln hinein geben. 
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69« ^t^t Mit Mrm Suliteit* 

dim l)albt WHa^ btoe iBo^nen trecben gemafd^eu^ * 
mit {oftent ffiiaffer tuib «toad ®a(j oit'^ gefegt 
unb ju finem 23rei öerlod^t. 2ll«b.anu laffc mon in 
einem Stiegel ein ©tiicf Butter ober 9lbf4D|)ffett jcr^ 
\äikiäßxi, röfie 3J2e^t ^eßgelb baiin^ treibe bte ^o^nen 
mit eiipad Sivappt btttd| ein ®ieb, gtege bad (Sinbmn 
bamtt an, uerbünne nad^ 93eüeben nnb loffc nod^ 
gut auffod^en. §ierouf gieße man fie bind) ein ©ieb 
fibet gebä^e^ obtc ia @c^mälj geba^ie^ ^rob* 

3tt)ö(f <Stfid fti^öne ^ebfe tbeAeit geltiofd^en, ttt 

foÜ^enbeö ©aljmaffev getDorfen unb einmal aufgefod^t. 
!K5l)ann n)erben bte ©t^mctfe an^geföft mib itgen^ Qiif# 
bemai^rt* 9lun mitb bad 3unete be^ ^rebfed Ijeiau^« 
genommen; nad^bem t9 Dom ®4mu^e gereinigt ift, ttiitb 
eJ foramt ben ©d^eeren in einem SKörfer fein gejloßen» 
3nbeffen laffc man fed^S Sot^ 23utter jerfd^teidfjen , gebe 
We geftoßenen Ärebfe fjinein imb laffe fie bann nnter 
dftetem Umrttl^en eine l^atbe ©tunbe ten0 t9{{en, fäOe 
|ie tntt guter J^etfd^brül^c onf, laffe fic toteber eine l^albe 
Shinbe fod^en, qie^e fie bann bnrd^ ein Sieb in einen 
iopf nnb laffe fie ru^ig flehen, bamit, toa^ unrein ift, 
fi^ Ooben fe^t 2)ie ^ebi^bnttetr ne^me man oben 
iaitgfam mit einem Söffet ^erunttt nnb Bewahre fte eigen« 
Quf. S)ann gebe man ein ©titd Sntter in einen Stiegel, 
röfte Wit\)i barin l^cHgelb^ giege e§ mit bem Slbfnb ber 
ärebfe an nnb laffe t9 ^ut auflod^em . ^etnai^ bä§e 
won fftr jmet Äreujer JWitd^brob, giegc bie ©nppc bar» 
fiter, gebe bie Äreb^fd^tüänjc^cn ^incin unb jnle^t fließe 
man bie Butter oben barauf« 
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71. itftas\n^t auf imkere %tL 

SDie Ärebfe luerben ebenfalls gcmafd^cn, in lod^en* 
bem @aI}koaf[eY eine ^iertelflunbe gefotten, bann bie 
@d^n)eife au^gelSfi unb aufbetoal^rt. f$ür btei Areu^et 
$0?ifc]§brob njirb in ©d^eiben gefc^nitten, ein ©tüd @d}matj 
auf ber Dmelettepfanne l^eig gcmad^t, ba^ 33rob mit jmei 
ganzen (imn \ä)'6n gelb gebacCen unb mit beit £rebfett 
unb ünm \Atttd $fnnb jButtet im SRStfer geflogen« 
Sll^bann lommt c3 in einen Siegel ober in ein Safferol 
unb njirb geröfiet; bann jlanbe man eö mit einem ^od^^» 
töffel an, füttc e^ mit gteifd^brül^e auf unb laffe 
60 gut aufifod^en* ^entad^ giege man butd^ ein ®teb, 
(äffe ed lougfam lod^en, btd ftd^ bie Sntter oben jeigt, 
fi^öpfe fte l^cruntet unb ben)a^re fie bi« jum 2(nric!fiten 
auf» SBetJor man fie ju Sifd^e gibt, legirt man fie mit 
brei (ii%äbf gibt bie ©d^koetfe, gebadene Stbfen, Keine 
IH9f(l§en, Hein gefd^ntttene9 f^Ieifd§; gebotfene^ obet ge* 
bä^ted 3)¥ob hinein* 

12. ^afenfn^^e. 

SIbfäffe bon einem gebratenen C^afen ttierben %t* 

fd^nitten unb bann in einem SDiörfer fein geflogen, bar* 
auf in einem Siegel , tooün man ein QtM Sönikx ^at 
jerfd^Idd^en laffen, mit fein gemiegter ^eterpUe, ^xokUt, 
ü^itvonenfd^ale nnb einem Söffet votl^en SBein gebünftet, 
mit jmei ßod^Iöffel ^cljl ongeftaubt, mit lod^enber fjleifd^- 
brülle aufgefüllt, gut Quögcfod^t, bann burdj ein ©icb 
gegoffen unb gebä^ted Sätoi l^inein gegeben« 

73« @i|iietfeiifitti|ie« 

tt)erbeu ad^tjeljn <BtM ©^neien in ftebenbem 
©aljttmffer geloti^t, bann au« i^ren Käufern genommen, 
bie (Sd^ioeif e befeitiget^ unb ba« ttebrige fein gemiegt^ in 
biet Soi^ Butter mit ttm§ fein getoiegter ^eterfilie eine 
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Sicrtelflunbe gcröflet, bann mit jtüei Söffe! 5D?e]§I angc* 
flflubt, mit fod^cnber f^leifd^brül^c aufgcfüÖt, auögcfod^t 
mit }koei Siem legict uub iibec gebä^ted ^cob angedichtet* 

©cd^ö Ärammct^öögel iDerben rein gepu(jt, ber 
Wla^tn entfernt, gefallen, in einem Stieget ober ^afferot 
in i^itttei: ober Slbfd^ü^ffett gebraten » bt« {te fd^ckt ge(b 
pnb itnb ba^ ^(eifcl^ mid^ tfi* 2)ann nimmt matt fie 
^erauö, lööt bie SBruft aug unb fiößt baö Uebrige fein 
jufammen. ^at man Ueberrejle Don ^ül^nertebern, ober 
XbfaUe don SOSUb^^ret, fo lanti man fie auci^ mitflogen, 
atn| einige gebadene®rob[c|nüten* 3>ann rftfle man z9 
in einem Stile! SBntter ober Slbfd^öpffett, ftaube e§ mit 
jtoei Äod^Iöffel SKel^I an, öerrü^re eö gnt, fülle mit 
gleifd^bräl^e, beffer ^dfäUf, auf, unb laffe e$ gut auffodjen« 
Z)attn ))af{Ire mon ed bnrd^ ein @ieb, f^nefibe bie Sbt&j^t 
in länglid^e ©tüdd^en, lege fie in bie ®up^)e, unb laffc 
nod§ auffod^en. SBenn man ttjiH, lann man Heine 
$robU(>g^ett ober gebadene jSrobfd^ttten i^inein geben« 

75. Salfdje 6d|UUriitfn^e. 

@in ©tüd Butter tDirb mit einem Sod^töffef 
gelb geröftet, mit einer iOlag ganj fröftiger ©d^ü^ kng^ 
fam onfgefiiUt unb gut mt&^tt. S>am gebe nton brei 
Stellen, bret ^fefferl5mer unb etma« geriebene SRnetatt* 
nii§ in bie ©uppe, unb laffe e§ gut lod^en. 2Wan mad^t 
Üeine ^robUögd^en unb fod^t fte in ftebenber ^leifd^brü^e* 
6tn gebratener fiatb^o))f in SSSftrfet gefd^nitten, fomte 
|)ü§nerlebern , SDtagen, ^ül^nerfleifd^ , 9rat»fir{t(^en in 
ber 5!Jiitte abgebrel^t, gefotten, bann abgefd^nitten, 2tUeg 
in einer eigenen ©up^e gelod^t, hierauf in eine ©u|}pen* 
fd^üffel gegeben, bie ®d|fil^ mit bem ©emärj bnr^ ein 
&id» borfiber gegoffen. ®oOie e6 }tt n^enig fein, lann 
mau nod^ ^leifd^biii^e uac^ belieben baran giegen« 
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83or bem ^ttrid^teu toith ein (Blü^ ^labera l^nein 

©n l^olbeö ^funb ifalbölcber »irb gettjafc^en, ab> 
gelautet, in langltd^e, bünne @c^itten gefd^nttten, ge« 
fatjen unb ge^^feffert; not^bem e9 auf ber Pfanne in 
@^mal} gebodenr »itb e0 in einem ÜRürfer geflogen. 
Sllöbanu in einen Siegel mit etwa« SButter, gemiegte 
^PeterftUe unb ^tüUbü gegeben, gebünftet, mit jn)ei ^oc^* 
löffel SRe^I Qugeftaubt, mit ftebenber ®uppe aufgefitUt unb 
gut «n«geto<j|t, frt^bonn botd^ ein ®ieb gegoffen. Seim 
Sfnrid^ten legitt man fte mit jn^ei ©botter. 5Wan gibt 
gebä^te^ obec in ©ci^mat} gebacfeneö ^xoh ^nein. 

77. mik\nm 

®n ganjeö Äolb^mitj tüirb geiüafd^en, rein au«- 
gefd^abt, in einem ©tücfd^en Sutter ober ©uppenfett 
gebünftet, mit jmei Söffet aÄe^l angeftoubt, mit guter 
^i^\ä)hx^t Derbännt, no^ einmal anfgelodlft, bnrd^ ein 
@ieb gegoffen, mit ^toei @ieru (egirt »nb filier gebadene^ 
ober gebal/te^ ^rob gegoffen. 

78. eiMMie mit (&iitUi. 

Sec^d ganje Ciet n^etben mit einem ©d^oppen foCtet 

9WiId^ in einem ^ofen tüd^ttg obgefdjtagen, bann gefaljen 
unb mit 2)in«fatnu§ gen^ürjt mit bem ^afen tit ein ntc^t 
)it l^fit« flSaffer gefte&t, unb fo Imtge gelod^t, btd t§ 
eine f efle Stoffe toiA. ®ltiS) x>f>t bem 9nrii|ten toirb er 

mit einem Löffel in fleine ©tüic^en auögeftod^en unb iu 
bie ©uppe gelegt« Stm beften baju ift ©cl^ü^<»®uppe* 

79* S^eifarliifte 9l^IfttM^^ mifit, t$ti$ mi gritc 

• Man toäjt in ficbenber gleifd^brü^e ttjie 9^r. 25 
toeige Stoderln. SDiefelbe ^el^anblung ermatten bie rotten. 
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SnflQtt be^i ge^op^nli^cn ^ett ne^m? inon t)on f alter, 
totj^er &xtUbnittx, unb ju ben grünen geb^ (oan fe^r 
fein ^eiitegtm !S|iintf , $<3tetfij||e ein tp^nia feine 
grfin^ Stfn^ifx^^xäjtii^ .bamit e9 grfln ffitBt, l^tnetn. 

4JJU ji>.Ji» i 

ii^#pm ort ^dlilagen. 

at4 %. 28. 68^ 69.) 



®ic 3Kpr(i§eIn lüerben fel^r rein gcn)Qfd^en unb bajin 
in lod^enbcm SÖaffer fed^ö biö aä)t Wxmttn gefod^t. 
$)ierauf ^xt^t man jte in einen (Seilet unb faU^^ $i^ffcsc 
batSBet^ unb n§t fte gut ablaufen* SPann toetben fte 
mit etn)ag ^eterftlicngtim unb einigen 3^i^^^tf^^i^^^ 
ganj fein geujiegt 3n einen Siegel ober ^afferot gibt 
man ein ©tüii^en S3utter unb ,bünftet bie fein getüiegteu 
Wlotäfün barin» {tftnbt ein Wl^i baran/ füllt fie 
mit guter S^^ift^^^^ü^c (<*n f^^fttagen mit Crbfenabfub) 
auf, (äft fte ^itt an9hfS}m unb gU^t fte bann mit ge« 
bä^^ Srobf^nitten 3U ^if^e« 

8t eittirennfiMMie* 

SSier Sot§ 9iinbfd^ma(j laffe man in einem Sieget 
l^eig merben, gebe ä){el^t l^inein, unb (äffe e$ mit etmaiS 
@4} ib^en« l®enn e9 bianst i^t, tonn 

mfu eine $rife ^mntet hinein mrfen, nnb einige 
SDHnut^n mitröfien. 3)ann füHt man fie mit todjeubcui 
Saff^r ouf. 5öeim 2lnrid^ten gie§t man fie über in 
ffitofel gef (^nittene^ , n>eige^ Ißrob, auii^ tonn man fie 
mit }ttiet Sä»otter legiten» ober ganje (im, auf je eine 
?ßerfon ein ©i, in bie (2u^)pe geben. S5or bem 3lnri(]^ten 
ii|t man bie &er ein menig anjie^eu* 
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kuppen 



Wxiä^bxoi ober aud& ©cmmel (für bret Äreujer) toirb 
fein Qufgefc^nitten, btc §>ölftc baöon in Söutter gcröftet^ ba9 
@on)e in SBaffet mit etkoad @al) t^täoä^t, ju einem 
bfinnen 93ret tierrfil^rt, gule^t mit in 93utter ge(6 ge» 
rößeten, fein aufgefd^nittenen ^mtiün aufgefd^maljem 

83. StttU\n^pt mit aRildj* 

3»öif fc^öne ^ebfe toetben gefotten, ba« SRittlere 
^etan^genommen^ t)om ©d^mn^e Befreit, bte ®<l^n)8n}(!^en 

eigen« anögelöft unb aufbettja^rt ©ann werben bie 
Ärebfc in einem SKörfer mit einem ®tü(f 33utter fein 
^etfiogen« fSJlan bünßet bie geflogenen firebfe barin, bt^ 
bte Stttter xot^ tft ^etnac^ toerben {te mit ftebenbem 
2Ba[fer aufgefüllt, eine l^albe Stunbe gelod^t, bann ab* 
gegoffen, bie Sutter l^eruntergcnommen unb aufbewahrt» 
Sä^renbbem laffe man 9tal^m fod^enb werben, gebe ^ndti 
unb ^hnmt haxan, gebe bie ^eb^bnttet oben botauf, 
unb gieße ba« ®anje über gebäl^te^ SRild^brob. ^uk^t 
lege man bie Sreb^fd^wanjci^en in bie @up))e. 

84. äRUdlfn^^e mit ms. 

3wei Sot^ 9tei9 wirb gebrüllt, falt gewafd^en, bamt 
in ftebeube jDtild^ eingefod^t, uerbünnt unb angerid^tet« 

85* aßildlftt^^e mit GtitSmtlfl 

@ine l^atbe äßog dia^m ober ^SJlüäi mad^e man 
tod^enb, toffe eine obere ^offee^Staffe @rie9me|( in bie« 

felbe laufen, fod^e fic eine l^albc ©tunbe ju einer bünnen 
©uppe, unb rid^te fie bann an. 2Wan fann fie ent^ 
Weber faljen, ober mit 3^^^ ^^b ^vamt befireuen* 

86. mm\m^. 

» 

3Wan maä)t aubciljaib iDtag dtaf)m ober SÄitd^ 
fod^enb, unb lonn, w§nn man wiU, ein ^immt^ ober 
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SSaniüefiettgcIci^cn barin ftebcn, gte§c bann bic lodjenbe 
a»U(^ über im JQfea gebä^te^ »rob. 

gür jtüct Ärcujcr SWild^brob jerfd^netbc man in 
feine ©c^nitten, jerlod^e fte ganj fein mit äßtld^ ober 
Stal^m }tt einem bümteti Söm, harn tarn man fte beim 
Wmi^tm mit 3uder ober Calj toürjen, mib mit }tt)et 
Siern legiren« 

88. ^oMait^nppt. 

SRon fod^e in anbeeH^oIb SKog SRild^ bret ZiftU 

d)cn fein geriebene ß^ofolabe unb 3"*^^ ©elieben, 
nod^ mel^rmaligem Sluffteben gieße man fie über gebaute« 
Siob* Senn man toiä, tarn man fie aud^ mit 3»ei 
Sibottem legtres* 

ßin ©tücE Satter läßt mon jerfd^icid^en, röjiet mit 
etttem @tfidd^en S^Avc Wltffl barin htaan, bann giegt 
man e« nnter Bcftänbigem Stühren mit fod^cnbcr 2D?iId^ 
auf uub läßt fie oit^fod^en» tftm gibt gebä^te^ S3rob 
i^inein, 3^^^^ belieben, aud^ 3^^^^ SSaniUe* 

2tnbert^Ib 5IWaß SBein mit 3"*^^ ^^"^ einer 
Sitronenfd^ale koirb !od§enb gemalt, bann an ad^t bi^ 
)el|n (Stbottem, bte mit ettoa^ SBoffer gut Derrfll^rt flitb^ 
gegoffen^ unb fiber gebäl^ted ®tob angertd^tet. > 

9L §olberftt^i^e. 

(Sttie SKag akgefbeifte^ rein gen^afd^ene ^otber« 
beeren wxhm mit einer uhb * einet falben SKag SBaffer, 

einem ®tüd 3"c£er unb einem 3tmmtrinbd^en an^ö gener 
gefegt uub eine ®tunbe, mö^renb öfterem Umrühren ganj 
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tKtfoJd^. S)onn totxhtn jttjci Söffet Mttjt mit ehM* 
äSoffer ju einem ^eiglein angevü^it^ b^atatv ge36beu> mit 
WtI4 k)etb&nnt^ nod^ gut au^gefodbt, bann burd^ ein 
®{e& paffut ttUi^ «tt ^tU^ttfi onitttriii^tet. 

92. ^ierfit^e. 

mtma% htawM» S3te^ nA^ eihetit ®tü(f ^üdbt 
imi^e matt lod^^ nnb ^df Untat gut- «b* Sbiinii 

fd^tage man fe(^§ btö ac^t Stbotter, 3^^^ ^^^^ 
iieben, in einem Jopfe red^t gut ob, unb gieße baö 
ftebenbc 93icr luite^ ficftanblgetti' dtnifttn baran, jule^t 
tt^ fe(^» SSffe(> mu^ tteber gebä^eT »tobr Mvb eS 
ang^i(9tet« 

03. »ierfuiUie anf nnbere Sirf. 

(Sin @t&(t Jißtttter Ittgt man in eine» Siegel« Att 

fiafferol jerfd^teic^en, gibt SÄel^I Binein, röfiet e^ gelb, 
qtc§t e« mtt ftrttettrtft ^ier (iti ilViü fä^t eS einmal auf^ 
loäfZUi SDann öcrcii^rt mau ttibotter in einem Jopf 
miC etnmf gefto§cliem< ^udet unb ^egt fod^enbe 
S^tt bonmv 9Rän gibt in Sfixfiet gefc^nittene« »tob 
i^ineln* 

SRan tSflet (M^ bUt^ einedf ®tfidd§en @d^malj 
ober Butter gelb, füllt i§n mit fod^cnbent SBaffer unter 
beflciubtgem diül^ren alif^ gibt@a(} nad^iSetiebeu barau^ 
unb W%t iffxt arxkoi^ Sßot htm ^m^vx tegitt uiän btc 
©nppt mit (Ettottett^ bamt^gibt itmn gebdl^Stob l^iuei«; 

95. IM^fd^I^IfUt^^e. 

geUHifd^en^ gefatjen, in 
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in l^eij^em ©d^malj f^ön gelb gebarfen, hierauf in einem 
SKt>r{er gi^fioien, nad^l^er mit einem ©tüdd^en ^uttec 
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io einem SEkgtt ebt toenig gebünfiet, jule^t mit lod^en^' 
bem SBaffer (beffer @rbfctibrül^e) cmfgcfüttt unb gut quö^ 
gelocht. £)ami burc^ ein ®ieb g^g offen, mit (|jbatt«ut 
legirt utri^ mit gebäi^tem jBrob gu £if(l| gegebim» 

ei». (Stüa ^iButtet lä^t man in etmutr Siegel }er* 
MUd^m. tfi^ äAd^, foiici ed. atmuniMi^ l^n, u)tb 

c« 9e(& wAm» (Smm Sogen ftebvt moii ht @fftg 
iinb äBaffer mit 3^iß6^^ Sorbeerblott , ^feffeuförnetn^ 
füUt baö (Sinbrenn mit bem ^fig burd^ ein @ieb auf, 
^ ttm» l^e^ Sßiifftt ober- (Sibfeitabfub baraq^ 
®q(} nac^ eefidctiy uttb (a§t ed «uMo^fft. S^atm 
legt mau ben SJogeii, roetd^r in <BtMd)m gefd^nitten 
fein mu%f \)im'nu tarn anä) ben rollen 9logeil 

mit Sinbrenü^ bimßen mtb bami mit Svbfenabfub mif* 
fUctu Mm gibt gebähte» Stob |tniin. »etm mm 
toid^ !ann man leitete anäj mit etma^ @f{tg föuem» 

97. ®4neif^ftt|i^ irir Irafttagett. 

SBirb ebenfo tirie Str. 73 bereitet , nut anfiatt 

5Ieif(^brü^e, Srbfenabfub ober SBaffer genommen. 



^tffd^kkni (Smc^ 0(14 ^et: Mi^pt 



98. ^lir tilge. 

2)iefeCbett toetben eine ^atbe Stunbe tti einet Sßtfd^^ 

uug t)ou 3Jiitd^ unb SSaffer (^u gleichen J^eiten) ein* 
getoeid^t; fyot man ^eju nid^t ^^^^f mafc^t man fie 
Uoi in müdf iwb SSaffei;, {ila)ift fu, )iel^ bte ^ut ab 
ttnii ftmttet fie itt bet 99tttte, befreit fte iiott fSnmttlid^en 
(Sräten, fd^neibet fte in einige (SiMt unb rid^tet fie 
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mieber tüit bcn ganjen .^öring auf ein ^(ättd^en an, 
ben Stögen ober ^tfd^ner in bie SRttte, ben Sopf oben 
bara»f<# SHan tarn ba^ ^löttd^en, tt)orauf pe liegen^ mit 
ftifd^em ^eterftlienlraut ober VL^pit (@(ace) gamtreit« 

99. flRtfillifte §aHit0e. 

S)ie ^öringe toerben jtüei Sage in frifd^eö SBoffcr 
gelegt; am britten Sage herausgenommen* hierauf n^irb 
Sfftg^ eine ^voiibd itt @d|eiben gefd^nitten^ gßoti 9itüm, 
^fe^erlötnet nnb eine Sttronenftfale gefotten (ol^ne 3^=" 
gäbe üon @qIj), 5Wad^bem ber @fftg latt geworben, 
giegt man i^u über bie ^ciringe unb fieUt fie jngebecEt 
an einen lül^en Ott 9ta^ }mei Sagen eignen fte ftd^ 
jum @ffen* & toixh il^nen bann bie f)attt abgezogen, 
ber ®rat au^getöfl, auf ein pättd^en ber Sänge nac^ 
gelegt unb obenouf ber $äring«fopf. 3Äit ^tokbtU 
fd^e^en au6 bem ßfjtg, morin fie gelegen, nnb btei 
Citeonenfd^alen nrivb ba9 ®anje gatntrt* 

!Dic ©orbeüeu n^erben in lottern SBaffer rein ge* 
toafd^en, in ber Wlittt au^einanbergeuommen, k>om ©rat 
nnb aOem Unreinen befreit, ber. Sfinge nad^ auf ein 
Pättd^cn gelegt, mit l^art gelod^ten gel^aiten Siem 
garnirt unb fobanu feruirt* 

lOL Sarbeaen mit m^it (©el^e). 

92ad^bem bie ©atbeUen rein gettafd^en unb an9«> 
gegrätet jinb, merben. fte auf ein $l8tt<|en gefd&Iid^tet, 
fingerbicf mit jerfd^Iid^euem Slßpif übergoffen, bann an 
einen tn^tn JÜrt gefteHt, bamit eS ftd^ fuljt« 

- 102. SSrob^eu mit Sarbettenbutter. 

StengebadCene 9Kitd|brabe toetben in l^albftngerbidfe, 
tttttbe ©i^eiBen gefd^nitteu, mit ©arbellenbuttcr 9lr. 884 
beßrid^en unb auf einem ^lättd^en fert)irt* 
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SRcugcbaiene ÜWild^Brobc toetben in fingerbitfe ©d^ci* 
Ben gef^nitten, mit frifd^er Butter beftrid^en^ ein tuenig 
gefaljeti unb sttit ISngli^ gefd^ntttetieit ©atbeKen gttter» 
ftiimg 6eCegt IRmi latm qii<| emige ßapem gmifd^en 
bie ®itter legen; ober ge^adte dkx, foloie felbe mit äl^pif 
(Str. 463) ji^sen. 

104. ^Ybiimi. 

S)tcfeI6en »erben fammt bem Dtl auf ein psttd^en 
gelegt unb mit ^etetfUieitgriiu äugen l^rum tmifixt auf 
ben Sti[d^ gebrad^. tarn boju gegeben loeibeit* . 

SRon fd^netbet Dom Sad^^, toe(d^ im Qvm m 

ieftest tfl, ganj bfinne €Md[d^en (®d^eiBen), legt fte auf 
ein ^lättd^en unb gatnirt fte mit ^eteiftlieugriut* 
uiixb fnfil^e Butter ;eigettd ba)u fenDirt 

106. Cimiirr mit gebmleuem Strab« 

Sdngtid^ed ueugebadeneS Wdä^bxo'b tpirb in ganj 
bSnne ©d^en gefd^nitten, auf ber Pfanne in l^ei§em 
6d§malj fd^ön l^eßgelb gebaden unb (SMiat l^ie^u fert)trt^ 
unb einige Eitronenfd^nifte beigelegt, 2lud^ mxh Srob 
aft mx a&coj^ü uub fnfd^e Butter bajugegebeu» 

m »nfiertt. 

2)ian öffnet bel^utfam bie ©dualen, föfi bie 3lufiern 
aud^ t)Ott ber untern @^ale lo^, jebod^ fo, ba§ fein 
eaft j^erau^Iäuft, fd^Itd^tet bie Suflent auf eine Potte 
unb feröirt fte fo* 8« »erben l^ieju Sttroueu gegeben^ 
)oe(d^e in fed^d ^l^eile 26t)c^uitten ftnb« 
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(Sd wirb bie feine ^aut abgcjogen, bic (Salami in 
gatt) feine tunbe ©d^eiben gefd^nitten unb auf einem ^lätt* 
^tn nad^einanber gelegt Man ferrttt ^ieju frifd^e ©utter, 

SDer ©d^inlen toitb mittete eine« fdjarfeu SHefferö 
tn gan) bfinne ®d^etben gefd^nitteti, biefelbeti auf einet 
platte nad^einanber gefd^Ud^tet unb fo feroitt* 

HO. S^inlenbrab^en. 

9tttnbe SDtild^btobe toetben in bfinne @d^etben ge« 

fd^nitten, mit frifd^er S3ntter bcfirid^cn, gelobter, fein 
gen)tegter ®d^in!en barauf geftceut, auf eine platte ge- 
legt unb fo \m\xU 

ein l^albeö ^funb m^^)t, ein öicrtel ?ßfunb Söuttcr, 
ein ganjed (Si, einen Söffet fägen dtafjm unb tttoa^ 
@al) t^erarbettet man 3n einem gettnben Stubetteig nnb 
Ifigt t^n eine ©tnnbe tnl^en. 2)ann mad^t man 

folgeube gütte: ^mi Äalböbriefe ober f)irn tücrben in 
®alitt)af[er gefotten, fein gerfc^nitten unb einige ^ü^ner« 
lebem, ein menig @anstebec, obet etma^ S^eifd^ oon 
fibrig gebliAenem ®ef(ügel, ebenfoO« fein gefc^nitten, in 

einem Siegel mit einem ©tüdc^en Sutter, fein gewiegter 
^eterfilie unb ©0(3 ein Wenig gebünftet, bann mit einem 
Keinen Söffel SDie|l angefianbt, ein wenig gleifd^bräl^e 
baran gerfil^tt nnb }ule^t jwei rol^e (Sibottet botan ge« 
geben; baS Oanjc mu§ jiemlid^ biiJ fein. 31un gießt 
mon e§ auf einen SeÜcr unb läßt eö erlalten, hier- 
auf wirb ber oben bcfd^riebene £eig mefferrüdenbidE an^* 
gewatft, l^anbgroge ®tüde l^etanSgetfibelt ober gefd^nitten 
unb in bic ^itte ein Söffe! (JüUc gegeben^ ber Sianb 
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mit Simei§ beftric^en, jufammengefd^Iagen, an aUcn Seiten 
fefl }ufammengebrü(ft unb bie 9ttf[o(e in l^i|em ^mati 
iä^mummi, gebodnu 

112* aUimfffttis mit SNittet. 

S)ie iUiiien 9iettige tumbett geioafi^en, bo^ grüne 
$er}d^eti boton geloffen, obnt }uge))utt^ auf ein ^tt^ 
^en gelegt uub äugen mit Sutter^aden garnii:t. 

SKan nimmt ein Sried mtb Od^f enganmcin , ober 
einen l^otben StclbAop^, ober aud^ ein @tä(i ttath^ ober 

|)ü^nerflcifd^ fd^on gefod^t, fd^nctbet in SBürfel ober 
iDiegt t9. hierauf (ä§t man ein (Stüdd^en Butter mit 
ftin geioiegtem ^eter^iengtfin anfamfen nnb bae 

9[et[^ ehr mentg batln bünften, {lanbt e# mit einem 
Söffcld^eu 3Kc^I an^ gießt einen Söffel ©uppe unb einen 
Söffel SBein baran, Derrül^rt e§ gut, h)ürgt e§ mit 
<Sitsonenfaft, SKu«Icitntt§ unb ©algr unb U§t e9 bi» 
)tt einem biäen 8rel lod^en. !6ann n^ecben Ine 
(Jh. 563) befc^riebenen ©ntterteig - ^ajletdjcn bereitet 
unb biefelben, itt>ot man fie ju S^ifc^e gibt, marm eiu<^ 
gefällt 



114. «efottcnrS iRinbfUifi|. 

SKon t»iüß ffvtgtx ein fd^B^ @d^»eif«, &tm^ ober 
Kipt^enfUtcf, Hopft e^, toäfd^t e« in frifd^em Sßaffer, fe^t 
in einem mit frifd^em SBaffer gefüßten §)Qfen ^um ^cner; 
Qttf ein $funb gleifd^ red^net man eine ^a))er* 

4* 



Senn anfängt fteben^ fd^dumt man e$ gut 
ab; foljt unb (egt : bann bad geBr&ud^Kd^e SEBurjeIn3etI, 
mit einem fjfaben in ein ^Ad^en gebunben, J^inein. S>ie 
3tttDa9e Dom f^Ieifd^ iSgt nton mitfteben, bomtt bie Qwfpt 
Iräftiger tuirb. SP baö Sfletfd^ meic^ gcfotten (gcmöl^nliii^ 
rechnet man brei ©tnnben), toirb tn bünne ©d^nitten 
teoad^itt; auf eine $(atte ber 9iei§e nac^ gelegt unb mit 
etmctf ^Ui^äff^t Mi^ harnt 9» fa^g liegt 

fjür baö (Jleifd^ toöre t§ beffer, n)enn eö mit fieben* 
bem Sßaffet )ugeft^t loiixbe, aQein bie @ut)))e vertiert 
att ^ofL 

115. »iii^S^Silet 

^ieju »äp man ba$ Senbcnflüd; befreit oon 
heu deinen ; jiel^t bie ^aut ab, mbt gut mit Salj 
mib Pfeffer ein mib ü%t t» .MoigßcM eme @bnihe 
Silixen; bmm f))Mt moit e9 tok etnen ^afem 3n eine 
SSratpfanne gibt man brei große S^i^^^in, eine ^eter* 
fUieukDur^el unb eine gelbe S^übe in @d^eiben gefd^nitteu} 
bmm (egt man ha9 g^eif^ l^inein, legt einige @t&d(^ 
»Itter bofOttf, giegt }»et 88ffel ©offer, beffer fjfeifd^- 
brü]§e baran, bratet t9, inbem mau fleißig mit ber 
eigenen @ouce übergießt unb umnienbet. 3laä) einer 
®tunbe gießt man ein @tad rotten ober nieißen Sein 
baran mtb läßt t» Btoten^ U9 t9 mfitbe ifl; bann tegt 
man ba« ^erouS, fd^öpft bag gett öon ber ©auce, 
üerrü^rt bie 3^^^^^^" SBurjeln gut, treibt fie 

bttrd§ ein @ieb, inbem man nod^ einen Söffet (StVfift 
nad^gteßtmtb Don einer l^olben Cttrone ben@aft nimmtr 
fod^t fie nod^ ein tt)enig auf, inbem man ba« gletfd^ 
l^ineinlegt; fd^neibet bann baö ^leifd^ in fingerbide 
@<l|eiben, tegt ed ouf eine i^tatte mieber ber Sänge 
nad^ jufammen^ toxi e§ toox, mib gtegt bie ©once bot«' 
über. — iSDo^u gibt man SKacaroni, geröftetc Sartoffcüi, 
audg in Salituaffer gefod^ten ^l\mtxdoi)l 
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U6. aUülSkriüe» «U ftwrm 8bi|» 

Seinen befreit, bie^aut obgejogcn, gut gellopft, mit 
ttm^ Pfeffer unb^ (^I) eingerieben, brei bid t)ier S^age 
in Qfftg gelegt; tfiglid^ rnngett^bet; bomt j^erau^geiioimtieit^ 
irtomiitt du to^mg mit &iAi ebigASdtfeh, imt (fiftgrid^ 
gefc^nittenem ©pei gefj)iit. 3)ann legt man auf bcrt 
Soben einer 93ratpfanne ein toenig SSvAtit ober ^bfil^öpf^ 
fett, btei 3n)iebelti; eine gette^ttbe^. eine ^eUerievittjjet, 
9(e9 in @ii|et6eit gef d^hitten , gifit eitiüktilft üoh betit 
SWorl einer Eitrone, ein fd^toorje« 58robrinbd^en unb einen 
Söffel öcije baju* Sägt e« fo jwel ©tunben broten, 
flbergte§t e9 f^eigig, befhetd^ ed l^ie unb ba mit einem 
ttffel fallteil Stal^ttt ®oOte e9 ju fldtl einbraten, gießt 
man tttoa^ f^teifc^brfil^e nad^. 3)ann legt man bad 
5Ieifc5 ]§erau«, befreit bie ©ouce öom gett, läßt bic 
3u)ie6elsi gelb metben, {laubt ein menig äKel^l barait, 
giegt ettim^ Sfleifd^brül^e ju tttib Uft e$, iiAim mott btt« 
Sfleifd^ roieber l^inein legt, nod^ auflod^en, bann pofftrt 
mon bie ®auce burd^ ein ®ieb. 2)a^ 5^etft^ rrtrb in 
bfinne ©d^eiben gefd^nitten, bie ©auce barüber gego[[en, 
ifber mtd^ eigen« bäju gegeben; S)a2tt gibt man ftat« 
toffelfalat, ^ompot ober nur abg^($ä(te in Saljtoaffer 
gelod^te Kartoffeln« 

U7. ftittbebroteii^ |ebitnii(t. 

9!ad^bem ber dtinbdbroten tme in ter Dortgm 9h* 116 

^crgerid^tet ift, mirb er brei bi^ öier 2^agc in @fftg ge^^ 
fegt, bann mit ©alj unb Pfeffer eingerieben, in einem 
Sieget ober ftaffesol, beff en S>e<e( girt fi^Ke§t, mit bcei 
in ®d|eiben gef^nittenen S^tMn, jtoei Söffet ^tetfd^brfil^e 
unb jttjei ?öffel 93eije gebünjlet, fleigig umgeiüenbet unb 
mit bem eigenen ©afte übergoffen. 3n itoü ®tunben 
tfl er gctob^nliil^ tt>eid^; ol0batm gibt man ein ®tiHt 



Olacc in btc ©auce^ in Srmanglung beffen ein n)emj 
SöxatmMk^t, ttanü^ht ba^gktf^ in gleid^tnä^ige bfltine 
imb giegt bie €mtce bitf^ ein SiA baiitter* 

11& <g«gUf^ Sratm. ^ 

©aju nimmt man (für jttjölf ^ßerfonen) ein Stippen- 
ftüd Don fed^ö 5)3funb, lööt öon ben flippen tein ab, 
)iel^t bie ^aut ab, reibt ed mit einem fend^ten Xn^t 
üb, faljt e9 anf (etben ®eiten, jebod^ nid^t ju fd^arf^ 
roHt c§ jufammen, binbet einen ^inbfabcn ^erum unb 
lägt ed über 3laä^t {leiten* 5Den anbem Sag gibt man 
in einen Sieget ober ^afferol }mei ^toitbdn, eine gelbe 
9lfibe in @(|eiben gefd^nitten, legt ba^ f^Ieifd^ l^inein, 
läßt baSfelbe auf bemgeuer mit ctn)Qö 2lbfd^öpffett \d)'6n 
braun onjiel^en^ gießt ^leifd^brü^e ober SBaffer baran, 

fo üiel, bag man ed öfter bamit übergießen lann* 
Senbet ia» Qfleifd^ fleißig nm; jule^t läßt man eis nn» 
5ugebectt braten, bamit ba§ fjfeifd^ fd^ou ^cttbraun, bie 
3tüiebeln gelb unb bie (Sauce braun ttjirb. Oft ba§ i^ki\ö:) 
mxd), fd^öpft man ba$ ^ett Don ber (Sauce ab; menn man 
toiä^ gießt man ein ©lädd^en 9iotl^mein batan ober ein toenig 
Sitronenfaft, paffirt Wiz^ bmä} ein (Sieb über baö gefc^nittenc 
Sleifd^unbgarntrt mit geröfteten Kartoffeln ober^iacaroni« 

119. ©ebäm^fteg 9Hnb{leifil|. 

3)a0 mittlere Siippenftücf mirb, nad^bem ea rein 
gewafd^en^ gut gefallen, mit Pfeffer gen)fir)t i% nnb gioei 
©tunben gerul^t ^at, in einem Sieget mit einem Söffe! 
SBaffer gebünflct, ffci§tg mit bem eigenen (Safte über^ 
goffen, Don ^tit ju ^^it uragemenbet, bamit e^ nid^t 
cmbrnint 9tad| jmi ©tnnben iß t9 fettig. — 3)a3n 
gibt man getD8|nItd^ @alat Ddn Kartoffeln. 

m Boeuf ä la mode. 

S)a« (Sd^meiffiücf Don fed^« biß nc^t ^funb ift §ieju 
ain befUn» SRan tDärje eö mit Pfeffer, üüUn unb 
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StoobegetDüt} (^tment). ®ebe ei in einen Siegel mit 
bin hi9 Hier 3^iebefo^ einet gelben 9t&tt, einet @eil(etiei« 

iDurjel in ©d^eibcn gefd^nttten, fcd^ö SBad^^oIberbeeren, 
cttüQö ©df^morgbrobrinbe; giege eine l^olbe 9)?q^ @ffig 
batttber, becfe ed gut in, fteüe e9 an einen füllen Dxt, 
tomit ed tfiglic^ itm, unb laffe e9 btet bid t>iet £age 
Hegen. S)onn nel^me «tan ha9 Sfeifd^ l^eiläÄ*, faljc e^ 
Iei4t gebe eö in bie SBeije jurürf, gieße fo üiel SBaffer 
mij, bis eö über baö gleifc^ gel^t. 3)nnn laffe uiott 
t» brei ©tunben langfam beimpfen; fottte ed nid^t faitet 
genng fein, witb tiod^ Sfftg jugegeben, aud^ mrx% e« l^te 
unb ba umgemenbet njerben. Schöpfe bo§ fjett ^er= 
unt£i^ mad^e l^ierauf ein bunlelbrauneS (Sinbrenn mit 
einem &t&d^ 3^^^^ f^^^ |$Ieifd^abfube 
onf, ttetBe bte 2^tMn gitt hwcif. Sollte bte @auce 
ju birf fein, gießt man nod^ ^^^ifd^brül^c baran, ttienn 
man mü, anäj nod^ Sffig ober nod^ Selieben ein ®Iä^= 
d^en 9totl^mein nnb laffe ba^ ®an3e noc^ einmal gut 
ottflod^eti« 2>ann fd^neibe man ba9 f^eifd^ in bfinne 
Stürfe, gebe bie ©auce eigcnS ober begieße baö ^teifd^ 
bamit. — ©a^u gibt man Kartoffel* ober 33robIlö|^en, 
©paften ober Äartoffeln» . > j j ::- 

i^om 9tippenftii(f nimmt man l^anbgroßc, l^afb» 
pfunbige (Stüde, Ilopft fte mit einem fd^toeten SWeffer 
m toentg, lofitjt fte mit @al} nnb ^feffet, @i6t in 
einen Siegel ober Äafferol ein ©tttÄ SButter (beffer 
©uppenfett), eine fein gcfrfjiütteue große S^kiAf legt 
ba« gleifd^ barauf, ^berft eö ju, menbet eö l^te nnb ba 
tmu ®iegt bann ettoad (Bwfpt m^, bamit bie Btoiebel 
nid^ anbrennt, nnb bfimpft t9 bretinertel @tttnben fd^ön 
longfam. SDann legt man e^ auf eine ffod^e platte nnb 
übergießt e^ mit ber ©auce. — ©aju gibt mon Äar* 
toffelu ober ßartoffelfalat 
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122. 9lofi6rateit auf anbete 9Irt 

Statt bereite bie @täät ttne o&ett, gtBt cm @täif 
Sttttet ober ©upfienfett attf eine Oitte{ette|)f ottite , lägt 
ba^felbe fe§r §ct§ werben, fegt baS gleifi^ barauf, bedt 
mit einem SDedel ju, unb lägt ben 9io{ibraten auf 
betben @etten bconn toeitot. 2)ann gibt tnon es auf 
eine flad^e Patte, gießt auf bte Pfanne einen 89ffel 
5Icif4brülje, lögt bie ©auce, inbem mau fic mit bcm 
@ci^äufe(d^en fleigig umrül^tt^ einigemal auffoc^en unb 
giegt fte bann über ba^ gleifd^* — SDayt gibt man 

m ®efd|ntiifff§ Kinbfleifdi anf föiener «ft 

3)?an fd^neibet aud ber Seule ftngerbtde ©d^etben, 
f(o))ft fte auf betben ©eilen ntfirbe^ märjt fte mit Pfeffer 
unb (Salj, burd^jtel^t fie mit ©pcd, toenbet fte leidet in 
SDlel^I um. Sitebonn lägt mon ein ©tücfc^en SButter in 
einem Stiegel jerfi^leid^en, (egt bie Schnitten ba ^ineii^ 
giegt ein ®Ia0 Sein nnb foDtet Söffet baran, bt« ba9 
^leifd^ gut angefeud^tet i{l. 9!un lägt man btei 
©tunben jugebectt, longfom fd^moren, inbem man ben 
Stiegel l^te unb ba rüttelt, menbet ba^ ^leifd^ aud^ ein«' 
ntal nnt« 9ß e« ncU^f mob es onf eine Patte an« 
getid^tet, bie ®ance bnrd^ da @ie6 gegoffen unb etma^ 
Sitronenfaft baran gebcädt unb über bad $(ei(d^ ge^ 
goffem 

124 Boeaf h la Nesselrode. 

Wlan nimmt öier biö fünf^funb öom Slinbfd^ttJeif- 
flüd, lägt e^ im ©ommer brei *bi9 bier Sage, im 
Sinter [tiiß ix9 fieben Sage abliegen* ^^bonn legt 
man es in ein ftafferol ober tiefen Siegel, üorl^er faljt 
unb pfeffert man e« gut, gibt aud§ jtüei Spellen, ein 
Lorbeerblatt, brei groge ^toiebeln in @d^eiben gefd^nitteu, 
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e6enfo ^toci getbc dt&htn, jtüct ^ßeterfilieittoiutjcln bajm 
^giegt ^alb f o att ba$ gleifc^ ge^t, mit 3od« 
Mcr, bcdt cd mit ctne» g«t ))affeiibeii S>ed^I gtt, U%t et 

üter (Stunben bänflen, begtegt öftere mit ber eigenen 
@ouce unb läft nid^t ^ ^oxt lod^ bomt bkibt e9 

125. Mgeliraitntee ^inbfteifi^. 

UebrtogebtieBened Stinbfletfd^ totrb in ^atSftngerbide 
€5djri6en gefd^nitten, mit @alj unb Pfeffer getoürjt 
Sä^renbbem tDtrb ein @tttd ©d^mal} auf ber Pfanne 
^et§ gemad^t, bte Stüde batauf gelegt, auf beiben ©eiten 
f48n gelb obgebtäiuit* — &mSfyüiäi gibt man Aac« 
top^ ober grünen ®oIat bajn. 

3)rei ?Pfunb Senbenbroten »erben bon Sein unb 
$QUt befreit, in nu§groge, mürfetarttge ©tüddften ge« 
f^ttitten« (Ebenfo tDedtm btei gro§e ^toiüün unb ttn« 
gefäl^r fed^d Sotl^ geräud^erter @))ed in gan} Keine 
toürfelortige ©tücfd^en gefd^nitten. SlÖbann tüixh in 
einem Siegel ober Äafferol, beffen SDedel gut fd^Iießt, 
«f hm ^obeii ettie Sage &}ftA, borauf gfleif^, etnmt 
Colj, uiel Pfeffer, bann f etngef^ntttene Bmiebetgelegt mtb'f <i 
fortgef al^ren , biö 2llleg ju Snbe ifl, gut gugebedt, jum 
Seuer gefegt, l^te unb ba ein menig gefd^üttelt, bamit 
CS ttiil^t attbretmt, nid^t aufgebedt, gule^t, nadbbem t9 
bttidertef ®tunben gebfinflet ^at, nM einet ^fe ffia« 
nifd^cn Pfeffer gemürjt unb auf einer platte l^ei§ fer» 
titrt SÄan lann auc^ nur eine fpanifd^c ^fefferfd^ale 
obm auf bad Sfleifd^ legen. — 2)a}U gibt man in ©alj« 
toaffer gefottene Aattoffebt* 

127. «nUif^fieif^ ottf ubere 91rt 

Wart nimmt ba« 5Ieifc§ üom ©(^legel, am bejlen 
t)Oit Senbenbroten, Uo{)ft ed tü^tigi fd^eibet i9 {(ein^ 
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tüütflie^, nt(l(5c in einem Siegel 53utter unb ^mtbd 
ftn%f gele ha9 Sletfd^ gut gefut^en ffxnm, gte§e einen 
Söffet &}itfffpt l^injtt' itnb bünfte ed gut ^ugebeA. |^te 

nnb ba gic^e^ tDenn e§ 5U ftotl einbraten foflte, einen 
Söffet ®u^)pe l^iii^u, jule^t etwa« Sffig, 9iac^ breiDtertcI 
@tunben toixt bad ©olofd^fleifci^ anf bie ©d^üffet ge«* 
geben, nttt $Q))tiCa ober fpanifd^en *i)3feffer ebet getob^n« 
lid^em Pfeffer gctrür^t, bie Sdjüffel mit geröfteten Sar* 
toffeln garnirt unb fo aufgetragen« 

m, ^\äi6 uu 9H«^{Itifd| oier »rate«. 

« 

9Won mtegt übrig geBliebene^ 9Jinbffeif^ ober traten 
nttt einer ^tüitbü, etnjaö Sitronenfd^ale unb ein mnig 
^eterftUenlraut ted^t fein. äU^bann tüixi ed in einem 
Siegel mit einem. -^tttd jj^titter eine l^albe @timbe ge- 
bfinfiet, fottte nötl^ig fein, ein itjenig gefallen, mit 
brei Söffe! ij^^ifc^brü^e nnb einem Söffel Sfjig üerbünnt^ 
imb noc^ eine iBieiteiftunbe gefod^t* 

129. ^afil« auf anbere m. 

2)a§ übrig gebliebene fein gemiegte SRtnbfleifd^ ober 
iörotcn ttiib in eine ^cügelbe ©auce einge!od^t, etma^ 
gefaljeti, mib üor bem Slnrid^ten mit etma^ @ffig ober 
6it(onenfaft gefänert« 

130. »eefPeofS« 

|)tejn nimmt man bad lange bünne @tii(f don 
bet 8enbe, befreit e)0 ton ben ^Beinen, jie^t btc §aut 

ob unb fc^neibet e^ in jraeifingerbidc Scheiben, olebann 
werben fie mit einem ^oljfd^Iägel ober )d)meren 5)?effer 
breit gefc^togen, eine @tunbe t)or bem traten mit @al], 
nnb ^Pfeffer eingerieben* äUflbonn legt mon ouf eine 
ffa(|c ^Pfanne ein gro§eö ©tüd SButter, bie ^eeffteat^ 
barauf unb hxaUt fie rafdj od^t biö jel^n 3D?iniiten, 2Ben* 
bet fie einmal vm, legt fte auf eine ^latte^ gie§t in bie 
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^nitex, in toelc^er fie gebraten ftnb, jwet @§löffel ^ci§c 
$(eifd^brü^e, xüfyd mit hm 8acEf(|äufeU|en befiSnbig, 
iü bte ®attce ntelliitral^ auflod^t, mxmB ebie bidfe 
Srü^e entfielet, nnb gie§t bann biefelbe über bte 93eef* 
ftealö^ — ^teju gibt mon geröftete ober auäf nur in 
@aI{koa{[es oS^thä^U fiartoffebu 

13L »ecfM« mit 3i»iebel. 

3fi biefelbe SScl^anblung n)ie 9lr» 130, nur ttjirb 
eine ^albe ^mtbtt fein gefi^nitten, biefelbe, nac^bem bic 
ItJeeffleafd fertig gebraten ftnb^ in bii0 Qfett gegeben^ 
»orin fte gebraten morben finb, bann mit jtt)et ßglöffel 
gleifc^bräl^e bte Sauce gut au^gelod^t, barüber gegoffen* 

m. SeefPeat« mit ^^mtu. 

8or bem Vnrt^tni merben tu bte ^aiice jn^et ti^- 

brei S'ßlüff el ©aibeüenbiitter {%c. 891) gegeben nnb fo 
über bie ©cefjlealö gegoffen, ober n)ä]^renb bc^ Söratenö 
anf jebed iBeeffleaf ein @tfid(l^en ©arbeUenbntter gelegt 
nnb fo gebraten« (SHe Seeffteoft bflrfen nttr fef;r toenig 
gefallen merben.) 

133. Seeffieafg mit 

6iiib bie geratenen ^effleott ber Sleil^e nati^ anf 

einer platte georbnet, mit ber @auce übergoffen, fo toixh 
für jebeö ein @i (fogenonnteö Od^fenaugc 3ir» 454) 
geladen, bocauf gekgt nnb fo fen^irt* 



^ c m ü f e. 

134. «efuttme M^tU^ün. 

iWöglid^fl gletd^ gro§e Sartoffeln ttjerben rein gc* 
^^en, iu einem £o))f ober £fafferol mit fo mel f altem 
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ober ffti^m Saffer }um %ttxtt gefegt, bag bad Sßaffet 
^ Sfaigev batfifeer tcul|t. ®itib bU fi(Nct9fflefai< 
ttetd^, giegt man ba< ttaffb ol «nb fSft fte no^ 

ein wenig jugebedt fielen, ^at «ton einen fupfernett' 
oibec . bled^enen ^afen {^oif\), in beffen äRitte ein ©eiltet 
angefead^t ifl^ auf melden ble ^ttoffeln (itgm hm 
mn, fo gibt man untct ben ®eil^er SSaffet^ toeU^cf 
aber bie katioffttn nid^t berül^ren barf; 2)er ^afen 
toitb bann mit' einem ©edtcl fefl ücrfd^Ioffen' unb bie 
tattoffebi in 3)amt4 gebd^ Sefonbei^ ^ BoxU^itA' 
fel^r ju empfel^Iot» 

m mm «rt 

9tamentUd^ im f^ü^jial^r, m bie Kartoffeln fd^on 
anfangen, an^^nwad^fen, i^ e9 gut, ttemiwdii fte, nad|« 

bem {le rein gen)afd^en ftnb, abfd^&It unb eine ^flaä^t in 
frifd^es SBrunncnroaffer iegjt unb bann erji in SSkiffer 
mit etttmd ®al) abfod^t 

m Aortoffelii in <liiimi«|faitce. 

^ieju eignen fid^ am befien längltd^e Kartoffeln» 
SDtefelben toerben, nad^bem fte meid^ gelod^t fmb, abge» 
fc^ält unb in bnnne ntnbe'@d^eiben gef(9nitten* 2>antt 
tBflet man ' rinem Siegel einige Sftf^t gR^I i« Snttec 
ober Slbfd^öpffett f^ön gelb, giegt e« mit lod^enber gleifd^* 
brü^e auf, gibt einige Söffe! Sratenbrül^e unb ettoad? 
fein geioiegte^ ^eterpttenlraut boran unb Ut§t Wlt$ 
fammen gut anfCod^en; »enn nöt^tg, mfitjt man t9 nod( 
mit ©alj. ©ne SSiertelftnnbe t3or bem Slnrid^ten Joc^t 
man bie gefd^nittenen ^(^rtoffelu in ber @attce auf. 

137. Aartaffeln in fonrrr @attCf. 

3n fec^§ Sot^ Snttcr ober Sfbfd^öpffett tt)irb ÜWel^t 
gelb geröftet, mit ^(eifd^brü^e Derbünnt, menn nötl^ig 
n^ etwa«' gefallen , mit etnec ^ft ^effei: gemärgt^* 
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«it einem SSffel guten Sfftg geföuett unb bte 3)rü:^e 
gut audgelod^t* 3)ie totiä) gefottenen unb in feine 
@(l^etbm gefd^iiittenen Kartoffeln loerben eine SßixxUU 
^be not bem )8birid|ten ^ineingegebeit mib nod^att 
aufoefod^t. 

®efi|liiiiitgene Kartoffeln mit gJeterjUieitgriiit. 

Koil^e gro§e Aoftoffelti loerbctt abgefci^ält, tofitfel« 

artig gefc^nitten ober mit einem Sfuöjled^er runb 011««== 
fleflod^cn unb eine ©tunbe in frifd^eö SBoffer gelegt. 
lUlbann werben biefelben in S&iffer mit etmad @al} tu 
dnent Ziegel tmdf gelod^t, obgegoffen^ imb ein Attffec» 
ßffel fein gewiegte ^etevfilie, ein ©tili frifd^e 93utter 
trnb ein Söffe! f^^eifd^brül^e baron gegeben, hierauf 
{(^koingt man fte ein paarmal im Stiegel unb lägt fte 
Oll einem ttmrmett Ort flel^en; nad^ einer Siertelfimibe 
tDieberl^oIt man bad (Sd^toingen unb gibt fte atdbann 

m siliere %tU 

SDie obgefd^älten^ ndrfehirtig gefc^nittetten ober ntnb 
tntögeflod^enen, in ©oljtoaffer tDeid^gefod^ten unb abge^ 
goffenen Kartoffeln gibt man in eine @emäfefd§üffel, 
(ierostf iXbtxgif%t man fte mit folgenber ©auce: jßier 
itßf Sntter toeidben mit ettoo« fein gen)iegtem ^eterfilien» 
grün unb jtoei Sglöffel f^Ieifd^brul^e in einem SWeffing* 
^fämui|ett auf offenem ^euer fo lange gefci^nrnngeu; bt^ 
fO me|rmote anfgdbd^t l^at imb eine bide @auce ift 

* 

m. «er jftete «trtof elt. 

©efottene Kartoffeln merben abgefd^ätt unb in bünne 
ambe @ii^etben gefd^tiitten« 3n einer ^anne lögt man 
8nttcr^ iiod^ bejfer atec €Sil|tDeitie« ober €tönfefett jer« 

f^Ieid^en, gibt bie fiortoffeln neBft einer in feine ©tfitf* 
4m gerfd^nittenen ^toiM, ©alj unb nad^ belieben, 



tttüa^ itümmet l^inein unb röjlet fie unter öfterem Um« 
loenben mit bem <Bäßa\d^ta fd^ön gelb* 

kleine tunbe ^artoffe(n n)erben, nad^bem fte meid^ 
gefotten unb abgefd^ätt finb, in einem Siegel, toorin 
Butter, @än[e^ ober ©c^metnefett ^eig gemad^t loorben 
ißf gleid^mftlig tiebm cttuuiber gelegt, gifol)«! lutb fo 
lange ««f bem f^eitev flehen gelaffen^ M fie ouf bar 
einen Seite eine gelbe Ärufie belommcn l^aben, afsbann 
tuenbet man fie um unb bratet fie aud^ auf ber aabem 
@eite fd^ön getb. 

@etD5l^nItd^ üettMttbet mau fte ju gebratenem Sitib« 
flei[d^ ober faurem 9iagout« 

142. jtartoffeltt mit S^eitfattee. 

Sin ®iM nngetand^eitec ®pa trab in Heine 

Sürfd gefc^iütten unb mit einem (Bind 53ulter l^et§ 
gemacht, alöbann Whljl barin gelb geröftet, mit fod^enber 
gleifc^brUl^e aufgefttUt, mit einem Söffet Sfftg gefäuert, 
mm ttSt^ig, ettoad gefatjem ^ oOe^ me^tmnto auf« 

gefodjt, iDcrben iu bünne Scheiben gefd^nittene Äartoffefn 
in bie «Sauce eiuge{od(|t 

143. jtartoffeIf4ni<; mit ^ttiiebeU 

SDte ro^en Kartoffeln »erben abgefd^ält, tn uicr 
2^l^eile jeifd^nitten^ in ©aljwaffer tüetd^ gefotten, baö 
3Öaffer abgegoffen unb in einer @c^üf(el ober flotte 
angerichtet, et»ad ^teifd^bni^e barübet gegoffen. 

3n einem $fännc|en n)ttb injtuifd^en ein <Bt&i 
&(S)\mi] Ijeig gemacht, eine fein gefd^ntttenc 3^^^^^! 
boriu l^eHgetb geröftet, jule^t yoti Söffet Semmelbrbfet 
^ingugemifc^ unb bad &an^ über bie Aaetoffetn ge« 
soffen» 
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144. StutUfftUfßutit mit mUf. 

S)ie Sartoffeln koetben rol^ gefd^ölt, gef<i^Uen unb 
getoafc^en unb in esitem Stopf in ^aijfna^tt ganj tm^ 
%doä^t*j atebann bod ©aljm äffet; obgegoffen, bie Aar« 

toffeln gouj fein jerbrüilt (fie bürfeii gar leine SSä^d^en 
^aben), hierauf tod^enbe ^ild^ nebft einem Keinen @tiiif# 

Butter tongfont baran gerä^t 

& ifl gutr ttenn bad ^nt^e ganj furj not bem %n« 
rid^teu bereitet tuicb, um fein fd^iöned älnfe^en ju einölten« 

145. Aartoffelgcmüfe mit ^nringen. 

3toei ^finngen loitb, nad^bem fte eine @tttnbe in 

SDUId^maffer gelegen, bie ^ani abgejogen, öon ben 
©röten befreit unb in fteinc SBürfel gefd^nitten; ebenfo 
rneuil gelod^te Sattoffdin in bftnne tunibe @cl^eiben. Site« 
temi befhcii|t «an eine ntnbe 9om gut mit Sbmtt, 
legt eine Sage Sartoffeln, bann eine Sage C^äring l^inein 
unb fä^rt bamit fort, bie bie gorm bcinol^e öott ift; 
aldbanu üerrü^rt mau uiet Sibottei: mit einem Schoppen 
fonm 9ta|m, falgt ed ein toenig nnb giegt e9 über 
llartoffet nnb Daring. 

2)Q§ @auje ttjirb eine l^olbe Stunbc bei mäßiger $i§c 
im dio^re gebüdeu unb mit ber gorm }u £ifd^e gegeben» 

146* 4H(nrtii{felgemttfe mit Srattourfteit* 

9)?QU lägt ein öiertel ^funb Butter 3erfc§Ieid^en uub 
legt ein l^albeö ^{unb Söratmurjlbrctt l^inein, in Srnjang- 
lung beffen gan} fein gel^adted @(i^meinef[eifd^, brotet ed 
auf Beiben @eiten fd^Sn gelb; bann nimmt man ba9 
Ijerauö, lägt eö erlalten unb fdfjueibet eö in Heine 
Dieretfige ©lücfc^en, 3n ben Siegel, in tüel(^em bae 
gfett gurit^geblieben, fommt eine fein gefd^nittene 3^^^^ 
bel^ metc^e man ein n^enig bünfiett lögt, bann töfiet 
man barin jwei Söffet Wlcljl fd^ön gelb, füllt mit 
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guter f^Ietf^bräl^e unter beflSnbigem dtül^ren auf ttnb 
öerrfi^it t9 einer bünueu ©auce unb foc^t fie gut 
itu9* ®d^neibet gefoc^te Sastoffeln in bünne @(^etbeii 
mrib tfil^ct {te in bte Erntet. SHam pnäft mm etne 
tuttbe f^orm ober ftaffevol gut mit Sutter an«, befheut 
mit 33röfcln unb gibt eine Sage Äartoffelgemüfe, 
bann eine Sage ^rattourftfleifc^ Ijinetn unb fä^rt bamit 
fact, bi» bte Sotm m 'tp; (£>«« totl^ffelsemfife Mi 
beit O^Ittf meinen«) 3)atiti fiioiet maii t9 eme l^olbe 
©tunbe bei mägiger $t|e im Stol^r unb flfirjt e9 oot 
bem Sluruj^ten auf eine runbe ^^IlffeL 

147. «avtofeUlltiibkiiig ol« «enrnfe. 

©ed^ö gto^e Äartoffeln tüerben aBgefc^alt, jerfc^nit:= 
ten, in ©aljmaffer ipeid^ g^fod^t, abge{ei§t unb burd^ 
ein ®ieb ober ©etiler gebr&cft« SDonn toitb ein t)tertel 
^Jfttnb Sititer jn ®<j^aum gtr&l^rt, fec^e Qibottet l^eHt 
getrau unb ein l^otbe« ^ßfunb bnrc^gebrüäte Äartoffeln 
baran gerül^rt, gefaljen, fcd^§ dimeig ju feftem ©t^nee 
gefd^Iagen nub leidet barunter gel^oben* @tne §0rm mit 
Sttttec an«geflrid|en, eingeffiOt^ eine Ctnt^e im 2)ttnfl 
gefotten, olsbann auf eine runbe 5p(atte geflür;jt» S)ann 
gibt mau in ein ^fännd^en ein ©tüdc^eu $3utter, ein 
n^enig fein gemtegte ^eterfUie, ett^n @|löffel @u))))e, 
fd^toingt t9 beflSubig auf bem ^ener, hi» t9 dne bide 
©auce totrb unb flbergieft bamit ben ^ubbing. — ©aju 
gibt man gebratene ^iatn)ür{te« 

148. iSebiinftete toei|fe 9tttbeti. 

f)ie3U eignen ftd^ am be|len bte mttteIgro§en 9t&6en, 
iDeld^e, nad^bem fie abgefd^ält jtnb, juerft in bünne runbe 
©d^eiben unb bann in feine töngUd^e ©tengetd^en ge« 
fd^itten ttierben« Sn einen Siegel gibt man ^uttec 
ober nod^ Beffer ^bfc^öpffett mit etttra9 fein geflogenem 
3uder, lä^t ie^teren im ^ett gelb löften, toa^renb man 
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8ftec umtiil^tt, gibt hom bie gefd^nittenen 9tiihm 
IJincin utib bünfiet fie mit einem Söffe! ^feifd^Brül^e ganj 
tßdä^, inbem man fte ^äufig mit bem Äod^IöffelfHel um^ 
rfi^rt. ©obann tn erben jmci fiöffel SDie^l in einem 
CtflA^ guten ©d^mal) ittib einem Keinen ©tfidd^en 
3udär gelb geröflet^ mit guter ^eif<i^b¥fil|e 3U einer 
bünnen ©auce aufgefüllt, an bie ttjcid^ gefod^tcn SRüben • 
get^an unb mit ®al} gemürjt* ©oQte fid^ nad^ bem 
£od^en nod^ gfett oBen gcfammeft l^ben, tnirb ba^eKe 
mit einem S9ffe( abgenommen. — biefem ®emfifr 
gibt man ^imbaöefcn, gebratene« ©d^offleifd^, ^ammelö* 
Sotelette^, aud^ ©c^inten obec S^n^^ v 

149. »eif^e »tttm nnf mim «rt. 

3tt einem @täd iöutter ober Slbf^öfiffett toerben ' 

jttei Söffet fein gefto^ener ^nitx fd^ön gelb geröfiet unb 
bic, ttjte oben befd^riebenen gefd^nittenen 9iübei\. borin 
miij gebünflet, mit Söffe! äJtel^I angeftaubt^ etföad 
Sletfd^^e baran gegoffen, mit @al} gdottr^ unb fo 
Sanj n)ei<| gebfinflet 2>e9 guten ®efd|patfe9 megen 
lotm man aud^ einige Söffel ^ratenbm^e baran geben* 

m «leite mim (m^^üm). 

2)iefelben merben gen^afd^en, gefc^abt unb fein läng^ 
lidj gefd^nitten, in einem etfid iSutter ober ^top^m^ 
«ft einem Söffet gteifd^brül^e unb etmo« @alj gebünflet. 
©inb fte njeid^, ftaubt man fie mit jttiei Söffet 9D?el^t 
an, gibt ein menig fein gefto^enen ^^Äer unb einen 
fiaffeelöffel fein getoiegte ^eterfitie baran, fotoie etma^ 
5Ieif(i^brü]^e, läßt fie nod^ eine ajtertetfhtnbe bünfien unb 
gibt fte fo ju J^ifd^- — S)aju gibt man S'alböcotetettc^, 
gebadene (Semmetfd^nitten, gebadene ^älbesfüge ober 
fiimbaoefen« 
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151. 93al)erif4e:: {pUt Zütomv^) Mnbtn. 

SHefcCben toecben getDafd^en, gefd^abt, oben unb 
. unten ctwaö abgefc^nitten, bie größeren in jwci Steile 
jerfd^nitten, bie fleiueren ganj geloffen unb in SBaffer 
mit ®q1} unb einem (Stüdd^en Sod^lebfu^en totiä) ge^ 
fotten; bei a&enfadftgeinL (Sinfo^en bed Safferd toirb 
f^Ieifd^brül^e nad^gegoff en ; geioBl^nßd^ tottb auäf eine 
©d^meinöl^Qje ober ©tüdd^en ®c^n)einePeifd^ mitgcfottem 
^on einem ©tüdCd^en @d^malj mit }tt)ei SöffeÜ SRel^t 
tttib einem ®tftdd^en fein gefto^etten B^iäa ^oiii^ ein 
bunlelbranne^ Sttibtemt gemad^t, mit ber Stfil^e bon 
ben {Rüben aufgefüllt ober mangetnben gaHeS mit ^leif^» 
brü^e^ gibt biefe @auce an bie 9iüben unb lägt fte gut 
ondlod^en. — S>a)n gibt mon gebratene^ ©d^ioeinefieifd^ 
*ober ®4)oetn9cote(ette6* 

152. 2)orf4en. 

2)iefelben toetben gefd^ält, Ileinfingerbid MngUdl 
gefd^nitten, in einem Stiegel mit Sntter ober 9(bfd^ö^fs* 
fett, etiDa^ fein gefiogcnem ^nia unb einem Söffet 
f^leifc^brü^e todi) gebünftet. @ine l^albe @tunbe t)or 
bem SLnrid^ten n^erben fte mit etma^ SKel^I angeflaubt 
nnb ein Suppenlöffel ^leifd^brül^e bavon gegeben; @al} 
mä) 23elieben» ' ^at man ein ©tüid^en ©d^njeinefteifd^, 
lann man eö mitbünfteu. — 2)aju gibt man $trn* 
bauefen, gebadene ©emmelfd^nitten, gebaäene ^älbeifüge- 
ober gebadene Sebet. 

153. mivM. 

!£)te Söpfe »erben abgefc^alt, in bänne ©d^eibd^en. 
ottfgefd^nitten, bo9 fd^Sne grüne ftrant bon ben Stielen 

obgeftreift unb tote bidCe SHubefa gef^nitten. 2)ann tucr* 
ben bie ^öpfc unb ba« ^raut in ©afjttiaffer, jebod^ jcbe^ 
eigene, gefotten^ l^ierauf in einen 2)ui:d^^tag gebracht 
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unb mit frifd^em äBaffer abgefüllt (S)ad Staut lann nad^ 
SelteleiK attid^ fein gemiegt ipecbou) 2)asm ipitb ein 
l^eHgdBe^ (SnAtcntt gemad^t, ba^felSie tnii guter f^etfd^« 
hü^e ju einer bünuen ©auce gerül^rt, mit ®qIj unb 
Pfeffer gekoiii^t 3lu^ {ann man etmad ^ratenbcü^e 
baran getou 2>ie ©ance Iä§t man gut au^Iod^en unb 
tSl^rt juetfl ba9 ®tihie itnb bamt bie ftol^feabi l^etm 
9Zad& einer SSiertcIfhinbc ifi QuSgelod^t. — 2)aju gibt 
man gebaäene Seber, ^cattontpe ober ^alb^cotelette^» 

154. OcfiUUe «nihrolit 

SKittelgroge Sol^Irabt tüerben abgefd^ält, in ©alj* 
tooffer weid^ ge!od|t, bann unten ein ^lättd^en obgc* 
f(^nitten^ bamit fie ftel^en; oben wirb baö Ääppc^en ab* 
gef^ttitteit iinb bei @ette gelegt, bamt bie .Soi^babi 
bel|utfam^ bag fte fein Sod^ belommen^ au^gel^öl^tt« 
2)Qnn mad^t man eine %^xzt t)on Äolb^braten, Äalbö*= 
lopj vUf inbem man ba« gleifd^ fein n^iegt; 93utter, 
fÄi gekniegte Stiebe! imb etioa« ^etecftttengriin 
mn ein tuentg anlaufen^ gibt ba9 f^Ieifd^ l^tneiti^ nietet 
ein Metncö SWild^brob in ^et§c fjletfd^brü^e ein, unb 
tü^rt es nebfl jmei (Stern baran* SDann füKt man aUe 
fio^abi bamit t)oO unb bedt jeben mit bem friil^et ab« 
gef^nittenen 2)eddd|eit }it. ^etanf beseitet man gelbe 
nid^t jtt bide 23utterfauce, lägt fie gut ouffod^en unb 
loc^t bie ^ol^Irabi nod^ einmal bartn auf, fe^t fte auf 
eine runbe $(atte, giegt bie ©ance batfibet mib gibt fte 
fo ;u 5£:ifd^. Xnf \t eine ^erfon te^net matt ein (Stttd. 
2)oö Orüne ber Äo^frabi lann gefotten, fein getüiegt in 
ein toenig ^Butter gebünflet l^entm gantirt toerben* 

155. %^%^\mtyS^ 

©ie Surjeltt werben rein gefd^abt, big gar nid^t« 
Sd^wargcö mel^r baran tfl; bie biden njerben gefpalten, 
bann fingerlang 2^r(^nitten, fogleid^ in äBaffer, metd^e^ 

5* 
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tnit jttjei Söffe! 3Wel§t unb einem Söffel ffiffig öcrmtf(^t 
i% 9^^9t# l>6ttttt fie tiid|t featm »erben, bann in tcKi^«^ 
bem ©oIjtDaffer toetd^ gefod^t* fyietanf lögt man ein 
©tüdd^cn SßntUx jetfd^Ictd^en, xüijxt fo öiet SJie^I hinein, 
ald ba$ ^ett annimmt, lägt ein toentg anjie^n, gieft 
lo(|enbe gleifd^bttti^e mtev be^ibtgem 9tfi|itn biivan, 
tt9 e9 eine bitfe ®ance ifl^ bonn lögt nton fie gnt ^M* 
lod^en* ©inb bie SBurjdn njetd^, gtegt man ba« SBaffer 
ob, gibt fie in bie ©auce unb lägt fie nod& eine ©iertelftnnbe 
tod^en* S)ief e @Qttce !ann ond^ mit jkoet äigetb tegirt n^etben. 

156. ^i^imimtitlu attf mUh %xt , 

@inb bie SBnrjeln mxä) gefönt, fo mad^t man ein 
l^eßgelbe^ (Sinbrenn, rü^rt bagfelbe mit guter ^(eif^brül^c 
}tt einer biden ©ouce, fäitert fie mit tivoa9 (Eitronenfaft 
nnb I&gt {te gut ou^lo^en; @al} nodi l&etteben. S>te 
SBurjeln mxhm t)ov bem Kntt^ten no^ eine Viertel«' 
ftunbe barin gefod^t. 

157. SäHrfing. 

!Z)ie Sugern Blatter be^ äBirftng merben loeg« 
gef^nitten, bie innem bon ben ®tenge(n befreit, rein . 

geiuafd^en, in fiebenbem @a(ätt)affer ganj njeic^ getod^tj 

hierauf in einen S)urd^fd^tag gegoffen, mit einem Söffe! 

ou^gebrüdt unb me^rmat« burc^fc^nitten* ®ann njirb 

l^edgelbe^ Sinbrenn gemad^t, badfelbe mit fod^enber ^teifd^^ 

brülle abgerührt, mit Salj, Pfeffer unb etmoö fein ge* 

riebener 3D?u§Iatnug gemiirjt, gut auögefod^t unb ber 

Sßirpng eine S^iertetßunbe nox bem Slntic^jten §inein 

gerührt nnb tüd^tig auögcfoc^t — SDaju gibt man ^at« 

mürfte, gebadene ^alböleber ober Sßürfte öon altem ge^ 

miegten gleifc^e. 

NB. @rünc ®emüfe ntüffcn immer mit fiebenbem Solj-* 
toaffer gugefegt nnb mit f altem 3öaf[er ab^efü^U uferten/ bamit 
fie ben rmt^n (Sefd^mad mimtn nnb bie frifd^e, grüne garbe 
bei^alten« • 
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158. SBirfing auf anim %vt 

9lüil^m bie innern SUtttei ti9it ben Stengeln be« 

freit ftnb, hjerben fie in fod^enbem ©aljttjaffei: todä) ge? 
fottcn, in einen ®utd^id§Iag gebrad^t, gu^ au«gebrü(ft unb 
fein jc^fc^itten ober mit bem SBiegmeffer gewiegt. Slun 
(ft§t man ein @t&d Butter ober @u]|i|>enfett gerfc^Ieid^en, 
bflnpct ben SaKtfing borin, ftaubt jttjei Löffel 3Ke^I baran 
unb gibt einen ©^öpfföffel fVfeifc^brü^e baju, würjt i^n 
mit <Bati, Pfeffer unb SDJuöfatnug* 2)ann batf er nod^ 
eine iSSiertelfhmbe tod^en« Mm tarn mäf ein pattx SSffel 
Sratenfance barmt geben, i^n fe^r f^madljaft mad^t. 

159. ®efiHtter föirfing. 

(Sin mo%tt 89iHrftngIo)>f toiij) Don bet^ Sugem 
9(Sttent befreit nnb ganj in ®Ql)n»offer fafi n)etd^ ge^ 
loä)U hierauf mit laltem Saffer abgefüllt, btc Slätter 
b(fnn t)on ben ©tengein befreit, eine ätufloufform biä 
tnit j^nttec beftrid^en, mit ben SQSirfingblSttecn bid^t oud^ 
gefegt rnib folgenbe f^fiDe l^netn gegeben: ^fit od^tjel^n 
^rcujer öratmurftbrät ober ein ^^funb fein gen^iegte^ 
@cl^einfleifd^, eine fleine fein geiüiegtc ©ouöleber, wer* 
ben in einer ©d^üffet mit Dier ganjen Stern glatt ge^ 
tul^rt^i^ine ^anbooÖ @emme(brBfet |inein gegeben, gitt 
gefaljen, mit einer ^rifc '^JSfeffev gewürjt, in bie gorm 
gefüQt, mit äBirftngbtättern gut jugebedt unb eine ©tunbe 
un 2)unfl gefotten ober im Sto^fx gebtaten« 

Qft er fertig, wirb er auf eine rnnbe ©d^üffel ge«' 
fiürjt mib mit gelber Sinmod^fauce übergoffen. 

160. 9lottletten ban SSirflng- 

SSon einem in ©atjmaffer toeid^ gefod^ten nnb (A* 
geführten Sirrmgfopfe Werben bie f(^önften Slätter ab* 
genommen, öon ben Stengeln befreit, auf ein 23rett ges- 
iegt unb in jebed jwei Söffet Don uorfite^enber gorce 
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159) ber Sänge nac^ l^inein get^an^ bann jufam« 
mengeroOt* 2)te Stotttettett totthm in eine bänne Sin» 
mad^fauce gelegt nnb bavin eine ^Obe ®tnnbe gefod^t^ 
ober auf einer flad^en Pfanne in Slbfci^öpffett fd^ön gelb 
gebraten; bann ouf eine runbe Patte gelegt, nnb bann 
etfi bie @attce huxdf ein @ieb barSbet gegoffen« 

161. OefiUtte fti^auUmuUütu. 

Serben ebenfo jubereitet tok 3Zr» 160^ anfiatt ber 
äBtrftngblätter aber ^Blätter Don toü^m ^raut bc^it 
Dermenbet» 

162. (gebnnfieteg äöri{|lriittt; 

SXe blattet beffeAen meeben in ber SRitte ge^ 

fpalten, ber bide (Stengel l^erau^gef^nitten unb bann 
fein ober grob, je nad^ ^Belieben, gel^obelt ober nubel^ 
artig gefd^nitten* S)ann lägt man in einem Siegel 
Sntter ober 8(6fd^cpffett jerfd^Ietd^en nnb bfinflet bad 
Äraut mit ettoaö Hümmel, ©alj unb Sffig, nad^ ^t- 
lieben aud^ ein @Iaö Sein, bartn n^eid^. Sine iBiertel*» 
ßunb^ t)or bem Slnrid^ten flanbt man e@ mit }kDet fiod^« 
IBffel Vfttfil an, gibt nod^ etttiad 9Ieifd^bvfil^e boxan nnb 
lod^t eö lurj ein. — Tlan gibt ©d^inlen, ©ürfte ober 
geräud|erte 3^&^ ^^i^* 

163. Iföeifftraut in branner, funerer Sanre. 

• S)a0 ^ant totrb une toorfiel^enb (Str. l62) ge^^ 
.bänflet, bann ein bunlelbranne^ Qinfirenn mit etma^ 

Snier gemad^t, mit guter gletfd^brü^e ju einer bünnen 
©ance angerül^rt; mit etn)a$ Sfftg gefäuert an ba@ ^raut ge<* 
tl^an nnb beibed nod^ eine Siertelftnnbe andgelod^t* — ^xtga 
gibt .man gerSnd^erte SBfirftd^en ober gerSnd^ette^ J$(eif^* 

164. »litityant. 

35ie 93Iättcr beffclben njerben ebenfalls öon ben 9?ippen 
^befreit, grob ober fein, nnbelartig gefd^nitten; atobann läit 
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man ©uppenfett jcrfd^Ietd^cn, gibt baö Äraut ncbft cttro« 
©a(j, etnja« ^f^ff^^/ b^ßt Söffet Sffig ober noc^ SJeüeben 

t9 unter fleißigem ttmtäl^rcn ganj »ei^ (6« bötf nid^t 
anbrennen, ba e« fonft feine fd^önc garbe öerliert.) 
(Sine S3tertelftunbe üor bem ^nrtd^ten ftaubt man 
nrit ein ^aat fiod^Uffel SD'te^I an .unb gießt noäf ttioo» 
^tx^äjbxfi^t baton. 9)?an lann gefo(|te ober gebratene 
ober mit ^uia glafirte ^aftanien boju geben. — 2llö 
3uf))eife eignen ft^ am beflen £terfuc§en, Sartoffel* 
nubeln, i83ratn>är{te, obet n^arme getäud^erte S^n%u 

165. SMfftriirt tiif geHtltli^ «li 

!S)a«feIbe toxxh in einem Stiegel ober Äafferol mit 
Saffer nnb ©nppe ober blod Saffer unb einem ©tütf 
(Bäv^t* ober ©d^imetnefett jnm Sf^er gefegt. ®ottte e§ 
einfod^en, fo füllt man eö ttjieber auf unb la^t fort== 
lotsen, bi« t9 miä) ifi; bieg bauert gemöl^nlid^ jtoei 
@tunben« 2!)ann nimmt man ein @tüd, eigrog, S^malgr 
gibt fo ttiel SKel^t baran üS» e0 annimmf, rBflet e6 mit 
fein gbfd^nittencn ^toxtbän fd^ön getb, giegt eö mit 
io^enber ^tetft^brill^e an nnb gibt e§ an ha9 Äraut, 
toeldjed bann nod^ eine @tunbe lochen muß* 

166. OebiiilMeS SMerlra««. 

®a^ (Sauerfraut wirb mit fjleifd^brü^e ober Saffcr 
nebft einem viertel ^funb @d^n)eine^ ober ®änfefett fo 
lange gebiinftet, bid gan) toetf| iß. S>ann »erben 
jmei ftod^föffd 9?e]|( mit ffiaffer }n einem Keinen Steig« 
lein angerül^rt, an ba$ Äraut gegoffen unb fo nod^ eine 
J^Siertelßunbe metter gebünßet« ^ 

167. (SrbiittlteM 9tmitU^ Mf nSrnt 9lrt 

aWan fod^t bo§ ©auerfrant in SBaffer ober ^td^ij' 
brülle mit gett, jiebod^ nid^t ganj n^eic^. @ine ©tunbe 
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t)ar bem WxAijibn giBt man e9 in ettmt SDutd^fd^Iag 

unb läßt bic 33rü]^e ablaufen. 3nbcffcn lägt man in 
einem Siegel ober Äafferol ein großem ©tüd {Jett jer- 
fd^teif^en, gibt^&ein gefd^nittene gelb getötete ^tokbda 
neBf); bem fttaitt l^ttein unb bibif^ t» batbt* Stwe^ t)Ot 
bem Slnrtd^ten Paubt man e« mit ein paar Söffe! SDtel^I 
an unb giegt etn^ad gute f^Ieifd^brül^e baran. ®oUte e^ 
ntd^t genug fauer fem, !ann man il^m burd^ (Siteonen« 
faft^ (Sfftg obet SSetn eine angenehme @&vlu g^en* 
^Haä) belieben lamt man aud^ einen Slpfel mitbünfien. 

168. Sanerlraut mit Ste^n^nern. 

@faib bie Slebl^l^er fertig gebünfict ober am @)>ie§ 

gebraten, fo werben fle in biet gleiche Stl^eile jerfd^nitten, 
ba8 Äaffcrol mit Butter beftric^en^ ber SBoben mit bcn 
JRebl^ül^ttern belegt, ba§ bie ^ruft auf ben 83oben ju 
liegen (ommt unb ba9 fettig gdod^te @attedrant batanf 
gegeben« 2>te @an€e Don ben Stebl^iil^nem tottb an ba^ 
^raut gefd^üttet unb fo breit)ierte( ©tunben langfam im 
Siol^r gebraten. 

2)ad Staut mitb auf eine platte gepStit, bU iftth^ 
l^ül^net oben batauf gelegt nnb fo ferottt* ^ 

169. @a|ter!rant mit $afen, f^afanen ober Sivam 

metfibogeln* 

2)iefeI6en metben f^Sn faftig gdbtatenr in glei^* 

umj]ige ©tücfe jerfd^nitten unb ebenfo öerfal^rcn toie in 
dlx. ins. 3u bemcrfen ift, ba§ bic ^rammetöööget 
gan} bleiben unb n?enn |te gebraten flnb, beoor man fie 
in^^ Ataut gibt, erfl Don ben SRagen befreit metben« 

170* Sinertrmt mit germ^rrtem iletf^. 

S)aö tozxä) getod^te geräud^ertc »arme ^^^ifd^ ^^^^ 
fd^ne gletd^mä|ige ®ttt(fe jerfd^nttten unb ebenfo oetfal^ten 
toie bei 92t. 168. Sin Stippenftüd eignet ftd^ am befien baju* 
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171. «iMnfteM miminnt 

SKan gibt ein Stüd 3tbfc^öpffctt ober ©(^koeine« 
fd^üttl} m «inen Siegel nebfit tDüsfäil gefd^nittencn utÄt 
geft geröflettn dM>teBdn, ba9 Stflfeenlmnt .iaju mtb bünflet 
eö jmci (Stunben lang, alöbaun ftoubt man titoa9 3D?c5t 
baran unb gie§t ein tuentg ^(eifd^brü^e nad^. ®a(} na(^ 
belieben* (Etoa« ^ratenfance t)or bem stnrid^ten bojtt 
gegeben, gibt einen ptqumttet^en -(defd^ntod. 

172. ©e^tttfte« mUntvant 

SKan fe^t ed mit Sßaffttr nnb etmad @ala yim 
gfencr; nod^ l^albflänbtgem ftod^en gtegt man b«d>S3affer 
ab, gibt ^Jleifd^brü^e baran unb lägt fortfod^em 
2)ann mad^t «tan öon SJutter, Slbfd^öpffett ober ©^malj 
ein l^eHgelbed @inbrenn mit B^iebfl, fäät t» mit guter 
gfleif(^b¥iil|e onf nnb xSfyA t» an ba0 fttont^ tnenn 
in bid fein foHte, giegt man gleifd^brü^e nad^, unb lägt 
t9 einige ^i\t lod^en. 

173. ito^L 

SBenn ber ^ol^I üon bcn ©teugdn abgeftrcift ift, 
totrb er rein geujofd^en unb in fod^enbem ©al^maffcr 
ganj tueid^ gefotten, bann in einen ©urd^fd^Iag gegojfen^ 
abgelfi^tt, mit einem tnnben Si^ffel fefi an^gebrödlt, 
gemiegt ober fein gefd^nitten. 9lun ma^t man ein l)zU^ 
gclbc« Stnbrenn üon Sittter, 5Ibf(^bpf^ ober ®önfefett, 
füUt e^ mit guter gleifc^brü^e unter beftänbigem ^ül^ren 
anf, lofirjt mit $f effet nnb @atg^. to^t eine Wertet 
fiunbe unb gibt ben fein gemiegten ftol|I nebfi einem 
großen ©tüdt Oänfe* ober ©i^tteinefctt l^incin unb lägt 
ben Soifi nod^ «ine ®tunbe tang fod^en. mug l^teju 
fel^r »iel ^ät neitnenbet merben, ba- ber S^i fonft ronl^ 
f^medCt. 9ttd^ gebfinfieter 3wi^bel gibt iljm einen guten 
©efd^mad* ■ 
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174 Ko^I mit Aaflatiiem 



SSJirb toie Jlr* 173 Bereitet; eine SBiertelfiunbe Dor 
«bem WmSfttn toetben einige in SBoffer toeid^ gelod^te 

oBgefd^älte Äaftanicn l^inein gegeben unb nütgefod^t; ober 
mnn ber ^olji angerid^tet ift, mit in Qnitx gebratenen 
^aftonien {^u 2m gamirt. 



3)tc biden Äno§^)en trerben tjon bem langen ®teu- 
get abgefd^nitten, Don ben gelben ober fanlen Slättd^eit 
befreit »nb itt tod^enbem ©Qljmaffer toeid^ gefotten, bcu» 
mit fte fd^ön gtfin bletbett; nad^^er in einen S)ur(|fd^lQg 
gegoffen unb mit laltem SBaffer abgefd^tt)Dmmt 35cr 
3iofenfo]^I borf nid^t jn joeid^ gefatten »erben, ba er 
fotifi fein fd^Sned Unfeinen verlieren tnüxbe. SQ^batitt 
lägt man in einem ftafferol ein ®tfi(f Sntter jer^ 
f(^Iet^en, gibt fo öiel Wlefjl, aU ftc annimmt, l^inein, 
iögt ed ein tuenig anjiel^en unb fäUt e^ mit loc^enber 
f^Ietfd^brii^e unter beßänbtgem Stäl^ren auf, ttfirjt 

' mit 9Rnd!atnug, »enn nStl^ig aud^ mit ©oI) unb (S^t 
e« gut QUöfod^en. Sine 3>tertelftunbe üor bem 2(nrid^ten 
gibt man ben 9tofenIo^t in bie ®auce, rül^rt i^n aber 

' nid^ gu oft um, bomit bie ^o^f^ gan) bleiben* 



©er SBIumenfol^l mu§, fo Dtet nur immer möglid^^ 
gan) bleiben; o^ne bie 9iofe befd^äbigen, n)erben mit 
einem fpi^igen SReffer bie ilemen grfinen S9ISttd|en 1^« 
au^gepu^t unb am (Stengel bie äußere grüne @d^ale 
abgefc^ält. ©er SSIumenlo^f mirb in fod^enbem ®alj^ 
maffer meid^ gefotteU; bod^ nid^t fo n^eid^, bag bic Äofe 
iix[om, giegt bann einige Sdffel falte« Saffer baranf 
unb läßt i^n bx9 oor bem Slnrid^ten im SBaffer unb 
gibt il^n, nad^bem man i^n auf eine platte ober runbe 
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176* »limient^ll (fiadiiil)* 
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Sc^üff et gelegt l^at, mit folgenber ©auce juJifc^e: 2?ter 
Sot^ Butter lägt man aerf^tei(|en, tä^vt fo k)tet mtffi, 
al9 ei amiimmt, l^tnem^ itttb gte§t fo uiel f^teifd^Brü^e 
boraH; bog eine bide Sauce toixi, Iä§t biefelBe gut 
Qu^Io^en unb legirt fie gule^t mit )tt)ei Sibotter unb 
etioad Sittonenfaft 

177* Sbimettliül mit füiim 8ti|»* 

Oft ber SBIutttenfo^t in tiorbefd^rtebencr SBeife meid^ 
gefotten, fo mirb it jumSlblaufen auf einen !£)ur(i^fd^(ag 
gelegt 2)anii loirb eine platte mit Butter befhic^en, 
ber SBIumenfol^I barauf gelegt, mit faurem Dia-^m über* 
goffen unb mit fein geriebenem ^armefnnfäfc bcftreut^ 
fobann eine ^iertelßunbe im 9io^r gebacfen« — SRan 
gibt i§n jtt gfbtatenett Stinbßeifdl« 

178. BUmtmU^l gebatfe». 

3j1t ber JBlumenlo^l in lletne Stüde ^ert^ettt unb 
in @a(}n)affer loeid^ gelod^t, fo nimmt man il^n an» 
im SBoffer ttnb«(S|t il^n in einem S)ttrd^fd^Iag 
laufen, ©obann toirb ein ©ranbteig {3lx, 494) bereitet, 
jebe %(ume barin eingetaud^t unb in f^mtnunenbem 
@d^al) fd^ön gelb gebaäen« 

179. A^^ffnfait lUS ülemife. 

3Ran blättert bie Salatflauben ab> fc^neibet bie 
groben dtipptn l^efaud, pn^t ia§ ©rfine n)eg unb todft 
xf)n in flebenbem ©aljtroffet meid^ , giegt i^n in 
einen 2)urd^fd^Iag unb fül^tt il^n mit faltem SBaffer 
ab, bructt il^n mit einem Jööffel auö unb fd^neibet 
il^n mit einem 3)?effer me^rmate burd^ ober tt)iegt il^m 
9Iini mad^ man in einem Stiegel obet ^afferol ein ®tSd 
33utter ober 2lbf(^öpffett ^ei§, gibt 9Wcf|I, foöiel eö an* 
nimmt, i^inein unb lä^t e§ fd^ön ^eßgelb röjlen; alöbann 
giefit man ei mit fo^enber gteifc^brü^e auf, mürit ei 
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mit ©olj, Pfeffer unb ein tuentg ÜÄuöIatnu§, auc^ fann 
man ein ^3aar ?öffet öratcnbrü^e baran geben, metd^c 
t>a9 @emüfe fe^c \^tMiffa\t mad^t 3ft bte @auce au9« 
^elod^t, fo giU ttm ben ®(diit litieUt unb I8|t il|tt 
noc^ ein toenig fod^tt* 

180. @ttbitJteii2®emüfe. 

äKmt Bevettf^ ba9 ^esnüfe toie ba6 ttttfiel^etib be^ 

f(5riebene; läßt in einem Sieget SButter jerfd^Ietd^en, rül^rt 
fDttijl, fotjiel e« annimmt, l^inein unb gießt e« unter 
Beftänbigem dtül^xm mit Sleifc^bcü^e fogleid^ auf, aber 
mäit }u bttmt mtb (&§t e9 gat attibcIdR« SKttbaim 
gibt ntatt bett geiotegten Snbttite lineitt, imrfil^rt t^tt 
gut unb faßt i^n gut auSfod^en, — SDoju gibt möu 
gebadene ^ü^ner, (Sd^af^cokietteö, gebadeue jfoibdbrief 

181. ^imU 

®er ®piuat toirb rein auögefud^t, öou ben groben 
(Stielen befreit, rein gett)af{j|eii, . in f od^enbem @at}U)affec 
ganj toeid^ gelod^t, ^e^auf in eineiK ^vu^äj/la^ gebracht 
lotte^ SSaffet ImtDber gegoffen, feft au^ebrfidt, l^terauf 
nebft einer ganzen 3^iebel, fe^r fein gewiegt, 2)Qun iuirb 
, SWel^t in SSutter gelb gerottet, bei ©pinat eine äJiertet* 
fhtube barin gebünftet, mit lod^enber gteifd^Brül^e Y)cr*: 
, bfitint, ttod^ eine Siertelffatnbe gdec^t^ mit Pfeffer, ®alj 
unb ein menig geriebener 2Kuöfatnu§ gettJürjt. ©el^r 
gut tft e^, menn ein paar Söffet ^ratenbräl^e baran 
ge!(Hi^t merbeiL 

182. &i^Mt iitif mim 

SÄan mad^t ein l^cllgelbeö ©inbrenn, füllt e« mit 
lod^enber gteifd^brü^e ouf, loürjt eö mit ©olj, Pfeffer 
imb aKtt^fatnu^ unb Ui§t e« gut mtoiim. Slttbcmit 
gibt matt bett g^fod^ten fein gewiegten Spinat l^inein 
unb fod^t i^n noc^ eine §atbe @tunbe. — ^vlx Säd^ 
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läge gibt man fogenannte Oc^enaugeai, ^tatmüxfte ober 

183. ^ij^inat^uMni. 

2)rei ^anböoH junger ©pinat wirb in lod^enbem 
SoIjtDaffer blanfd^irt, obgefü^tt, bonn au^gebrütft unb 
mit einer Weinen 3^ie&ßt f^in gemiegt, alöbann in einem 
Stürmt ober Siegel in ^Butter ober m^^Spf^ät mit 
ana9 @o() itnb einer $rife Pfeffer gebünflet. VLfn 
pd Sreujer SRil^brob mirb obgefc^ält, in falter SKild^ 
eingetDeid^t, nad^ einer äJiertetftunbe feft au^gebrüdt, in 
}mei Sotl^' Butter in einem Ziegel «igetrodne^ bann an 
ben gebflnfleten @))inQt gerül§rl unb m mxx ^d^äffet 
erlalten gelaffen. 

hierauf rUl^rt man bad ©elbe t)on \tä)^ @iern 
baran, bad }tt @(i|nee gef(i^Iagene Siweig t)on benfetben 
tmtb (etc^t bomnter gefoben; nad^ JdeKeben (ann man 
üud) eine ^anbooQ fein gewiegten 3d}infen, jebod) bcDor 
man ben ®d^nee baran gibt, barunter mengen* 3ltebann 
ßreic^t man tdne SDunßform mit Butter au^ unb ftebet 
ben ^nbbing eine ®tnnbe, flärjt i^n auf eine flache 
platte unb gibt 33utteifauce {m. 234) barüber. 

« 

184^ Gurgel in @iiiiiiai|fattce. 

SSom ®))argel mxhm bte Stättd^en Don unten unge^ 
fa|r U9 im äßitte (Agefd^abt, rein getoafd^en in eit»n 
^nbel jufammengebttnben imb it» fod^enbem ®a(}n7affer 
twfd^ gefottcn, bann ein n)cnig foltes SSaffer baran gegoffen, 
fielen getaffen« - @oU ber @pargel \d)ön grün bleiben, 
barf et tnäl^renb bem Sieben nid^t jugebedtt totxhtn, 
8et bem 9Lndi)tm n)itb ber @pargel gteid^mägtg auf 
eine platte mit ben Äöpfd^en eintoärt« gelegt unb mit 
hellgelber iSinmad^fauce (9tr. 236) Sbergoffen. 

» 
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185. Spargel in Sutterfattee. 

Stad^bem ber @))aigel tocid^ gdod^ ifi, tt»itb et auf 
einet ^fotte fd^ön geotbnct Im mit fölgenbet Sance 

ttbergoffcn: 

^ S5ter Sot^ S3uttcr lägt man jcrfc^Ieid^cn, tül^rt jtüet 
Süffel äRe^I ^tnetn, tü^tt fte foglet^ mit guter ^Idfd^btü^e 
ttttb einem Söffet ©pargeltuaffer glatt, lägt fte gut on«* 
lod^en unb fegirt fte mit einer (Sibotter, hierauf ttjirb fic 
über ben ©pargel gegoff en, ober in einer @auciere beigegeben» 

186* etu^rgel mit 8tit$reifm. 

©er in Heine ©tüdd^en gefd^nittene, unb in ®atj* 
tüaffer tDeid^gefoc^te ©pargel, mirb mit fel^r nieid^en ein* 
gerül^rten (^iern (9lr. 457) uennengt unb mit ©al)^ 
Pfeffer nnb etmad SKudfotnug gei9üt}t* 

187. Shre^f^irgrl i« »niterfimce. 

^tcju nimmt man bünne grüne ©tämmd^en, ))uii 
bie )S3Iftttd^en bi^ jur äRitte ab, btid^t' obet fd^neibet fte, 
fo tt)eit fte fid| bted^en (äffen, in l^albfingerlange ®tfiif« 
d^en ab unb ftebet fie in loc^enbem ©atjrtiaffer tüeid^» 
S)ann bringt man fte in einen S)urd^fd^Iag ober @ei^er, 
bamit fte ablaufen« Sä§t ein @tiUU^en S^nttet obet 
(Suppenfett }erfd§Ieid^en, rfi^rt Stellt l^ein, ffifft e0 mit 
fod^cnber fjfeifd^brti^e unb einem !2öffel ©pargettüaffer 
laugfam auf, bomit e^ feine ^ä^d^en be!omntt, lägt bie 
@an€e andfod^ctt, gttit etiiHi0 @at} batan unb !od§t eine 
Siertelfbtnbe t)ot 'bem Xmit^ten bett neid^ gellten ®ifwt^ 
gel l^inein. £auu auc^ mit gmet (^igdb legirt tueiben. 

188. $a|ifengemnfe. 

2>te jatten Hetnen ^opfenfproffen toetben ^ unten 

am ®tiel ettt)ag abgefd^nitten uub bann rein getuafc^en, 
in !od^enbem ©aljmaffer koeid^ gefotten* %id^be.m fte 
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abgcgoffen finb, mad^t man ein ^eügelbe^ Sinbrcmi, füßt 
cd mit guter gieifd^brü^e auf unb Ui§t t§ gut aud» 
lod^en, fatjt t9 nt^ )&elteben unb gttt bcn ^opfen 
l^iuetn, ber nod^ einmal aufjufod^en ^at. 

189* Saiteram^fer. 

2>ie )Olattet toetbcti m bett @teit|e(tt abgejupft, 
tetn getDafd^en tmb mit bem Siegemeffer nid^t ju fein 
gewiegt. 3n einem Siegel ober Gaffer ot läßt man bann 
ein ©tüddjen Sutter jerfd^Ieid^eu, gibt bcn ©auerampfer 
nebfi choa« ®a{) unb SKu«latett§ linein itob bünftet 
»eid^. I^iecaiif wabm gum SSffel %k^V bacan ge« 
ftaubt, eine Cbertaffe fauerer SRal^m unb ein Söffel gleifd^^ 
brülle ba}u gegoffen unb bad ©ange 6i9 ju einer bidEen 
ä^affe t)erfod^t Sor bem Slnrid^ten toirb t9 mit jioei 
Stgelb legtrt. Cln Qtfiddlett @Iace sbev 9tQtenfd^fi§ 
gibt il§m einen fräftigen Oefd^mad. — ©aju gibt man 
Derlorene @ier {9lx. 456), j^fbod^ eignet fid^ biefe^ 
müfe beffcr M 9iittbfletfc|6ettage« 

IdO. Oritie ®rbfe»* 

2)iefelben werben frift^ gepflüctt, Don beu f)ülfen 
befreit unb in einer mcffingenen Pfanne in tod^enbem 
©oljmaffer gefotten. ®tnb fte nod^ nid^t gänjlid^ totiä^, 
tüirb ba« SSaffer abgegoffen, in einen Siegel ein ©tüd* 
c^en Söutter getl^on, bie ßrbfen l^inein gegeben unb mit 
einem Cöffelc^eu geftoßenen 3"cfer unb einem Söffri gitkr 
9Ietf#ril^, f otoie etneni SKe^I toeidl gebttnßet. --^ 
Site Beilage ju btefem^ ®emiife ftnb am beflen ^alb^^ 
(S^oteletted, gebadeue ^ül^ner, «gebadene i^albdfüge 

191« (Srine &ti\tn auf anbere %xt. 

3Jtan gibt bte gtfineR <Etbfen, fogleid^ nad^bem fte 
rein gcmafc^en ftnb, in einen Siegel, njorin ein Stüdd^eit 
S^Ui jerkffen ift, unb bünftet fte eine l^albe ©tunbe 
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miäf; t)or bem Slniid^ten ftaubt man ein mentg Wttfß 

lineiti, gieft einen Söffet gfl^if^^^^^ i^t 

fein gekoiegted IßeterftlienSrattt nnb cttoa^ 3ttdet batam 

192* fßnth bon grftneti @rbfen. 

©rüne frifd^e @rbfen metben. rein gett)af(l^en unb 
in bd|enbed'<9oI}tt)Qffer getl^n nnb fe^r toei^ gefotten. 

2)ann mit ettoa^ gleifd^brül^e burd^ ein ®ieb in eine 
©d^üffel getrieben^ f)ierauf ein l^eHgelbe^ ©inbrenn ge^ 
ma^t unb ba^felbe mit ben burd^getriebenen @rbfen an^ 
gerührt« @oQte |tt btd fetn^ gibt ttum noäf %Ui\dj^ 
brü^e nad^ unb Iä§t SIBeö jufammen nod^ eine ©tertel* 
ftunbe fodjen. ®aju gibt man gebadfene ^ü^ner, ge*^ 
brotened Salbfleifd^ ober (Eotetetted« 

33eibe ©emüfe (nad^ 5Rr. 150 unb 5«r. 190) lüerben 
fertig gefod^t unb gut jufammen öermengt. — 311^ 33eis» 
tage §iejtt eignen fid^ am beflen gebadene ©emmetfci^nittenf 
toanne S^Wf C'i^nbaDefen obet Sroquettd« 

194« 3nilererbfen in bet S^ale (^uderf^efen)* 

SDtefelben loerben an beiben (Snben abgefd^nitten 
mb bie feinen pöbelt an ben (Reiten obgejogen, bann 
in fot^enbem ©aljmaffer fd§netl abbland^irt, 3n einem 
Siegel (ägt mon ein ©tüdd^en Sutter jerfd^Ieid^en, gibt 
bie i^tbfen l^inetn, rfil^rt fte um^ ftanbt jmei Söffet SKe^ 
boran nnb fatjt fie no^ Settefen, man nimmt onid^ 
3uder baju, and) fommt eine $vife fein getoiegteg ^eter* 
ftitengtün baju. ^nk^t gie§t man einen Löffel öoff 
gteifc^brül^e baran^ unb lod^t ed ^ einem biden @emäfe« 

SSon ben SBol^nen lüerben bie beiben @nben abge^ 
f (Quitten unb bie ^äben abgezogen , bann fd^ueibet mon 



uiyiiized by Google 



fie ber Sänge naäj in ;^mei bi^ bret 3:fjeile, fod^t fte in 
fiebcnbem ©aljiüaffer nic^t ju toüä), fei^t fte ab, gibt 
in emm Siegel ein @täd Butter, Iä§t bie {Bol^nen eine 
Jjülk ©tunbe, tnbem man fte l^ie unb ba umrührt, 
bünflen, ftaubt fie mit imx Söffe! SJiel^I an unb gießt 
iuk^t einen Söffe! gteifd^brüi^e baran; and^ faljt unb 
. f feffett man fte etmad« 

196. fb$^ntu ftiif a«bere Stfi 

2)ie Sonnen n^ecbeu abgezogen ^ ber Sänge uad^ 
fein gefd^nttten, in einem Stieget mit jerlaffenev Sntter, 
@alj nnb getDiegter ^etetftüe nietd^' gebünflet^ mit etma^ 

9KeI)l angeftoubt unb bann etroog gleifc^brü^e boran ge* 
goffetu ^ttoa^ äJo^nenlcöutd^en nütgefod^t, lieben t)teleSeute« 

197* Solnen in faitereir @ance. 

8?ad^bem man bie Seltnen länglid^ ober in njürfel» 
artige ©tüde gefd^nitten l^at, werben fie in fod^enbem 
©aljtoaffer ttjeic^ gefotten. Snbeffen mad^t mon öon 
Butter, Slbfd^ö))ffett ober @d^ma() ein branned (Sinbrenn, 
fiüt eö mit guter g^eifd^brül^e ouf, toürjt eö mit Pfeffer 
unb ®a(j, gießt ein njenig Sffig unb einige Söffet 
Sratenbrü^e baran unb läßt bie ©auce gut au^fod^en, 
oldbann gibt man bie Sol^nen l^inein unb tägt {te nod^ 
eine SSiettetfInnbe !od|en* 

198. Saubol^nen. 

Sßon biefen loeiben nut bie Seme Don jnngen, nod^ 
nid^t audgemod^fenen ^Bol^nen benfi^t, bo bie hülfen bid 
unb nid^t ju gebroud^en ftnb\ S)ie S3oI)nen werben in 
fo^enbem ©aljtoaffer lüeid^ gefotten, unb abgegoffen* 
hierauf toirb Don in {teine Säcfet gefd^nittenem ®ptd s 
nnb einem <Stfidd^en Butter ein l^eOgetbe^ SinBrenn ge« 
ma^t, baöfclbe mit guter ^leif^brüfje aufgefüllt, ®alj 
unb Pfeffer baran geti^an unb mit einem Söffet @fftg ^ 
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gefäuett* 3fl bie Sauce fettig, toenben bte 90l|tteu 

lineinge^cben unb noc^ eine ^albe ©tunbc gelod^t — 
^I^ Beilage eignet fic^ ro^er ober ge(ottenec ©^inlen^ 
©(^koetnefletfd^ ober Surft 

199^ Surre »oljtteu. 

^ie}u toäSjUt man {(eine ioei§e ^o^en* 2>tefe(ben 

loetbeu^ naäfhm fie au^gefud^t ftnb, bte 91q(^ Dotier in 

frifd^eö Soffer gelegt, biefeö 2Ba[fer äKorgcn« abgegoffen 

unb mit anberem jfatten SBoffer meid^ gelod^t. @ie 

mäffeu fel^r lange fiebern dnbeffen maifyt man t^on Sutten 

ober Mfi^öpffett ein ^eOgelbe« (Sinbrenn, jfoat e« mit 

guter ^teifc^brü^e auf, fäuert t9 mit etwa« @[fig unb 

gibt aud^, menn nöt^tg, ®al} baran. ÜDie obgef eisten 

Sonnen werben bamt in ber @ance noc^ eine S&intd* 

^nbe gelod^t 

NB. Dürre ^^lülfenfrüc^te (cd^t man o^ne ^al^, ba fic 
fo Ueber iDetd^ werben. 

200. ff^tii HU Vktm »alitei. 

©ie Seltnen tüerbcn c^an^ mid^ g^^od^t, bann ein 
mentg l^edgelbe^ @inbreun baran gerührt, barauf burc^ 
ein @ie6 ober @eil^er getrieben , ein toenig mit ^leifc^« 
brü^e üerbfinnt, @a(} nad^ belieben baran gegeben. 
S)ann (ä^t man ^it nod^ ein roentg onffod^en* ^^Jlan 
lann aud^ ettt)ad ^ratenfauce barou geben. 

201. ^ingemai^tc So^uen. 

2)iefetben merben bie 9tad^t k)or^er in frifd^ed SBaffer 
gelegt^ btefe« SSaffer 8Rorgen9 abgegoffen* Stobann mevben 

fxt in ©otjrooffer roeid^ gcfoc^t; l^ierauf lann man fic bünflen^ 
am beflen fmb fie in brauner, faurer ©auce. — Sit« 95eitagc 
eignen fid^ £nadmitrße, geräu(|erted Sfteifd^r ©d^Utfem 

202. Xurre ©rbfen. 
Wlan fe^t biefelben, nad^bem fte forgfättig aM* 
gefuc^t ftnb, mit laltem föaffer jnm ^euer ttnd) lägt 
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fic unter fleißigem Umrül^rcn langfam njeicl^ hi}tn, ii9 
bie §ül|eu fid^ ablöfen; bann ftreid^t man fie burd^ ein 
®ieb ober einen ©ei^er, mad^t t>on frifd^em ©c^matj 
iiiib a»e^t eilt ^eOgelbt« (Smfntm, fftllt ba^felbe mit 
ben (Srbfen auf, Detbfintit t9 mit guter f^teifd^brü^e unb 
loc^t bie i^rbfen nod^ eine ^iertelftunbe» 

203. igiiifeii. 

2>tefe(&eti tDetben mit (altem Sßaffer unb etioa^ 
®alj jum geuer gefegt unb'n)ei(^ Ößlod^t, bod§ fo, bag 
fte gan} bleiben. 3II@bann röfiet man einige Söffe! Wttffi 
in ©d^mal) ober Slbf(^ö)^ett gett, giegt bad Sutbrenn 
.mit lo^lenber ^(etfd^brül^e auf, gibt ettoa^ 6fpg unb 
einige 8bffel SSratenbrü^e baran unb Iä§t fie gut au^* 
lod^en. ^urj uor bem 9lnri(^ten rü^rt man bie Stnfen,, 
Hon benen man ba^ Saffet obgegoffen l^ot, in bie @auce. 
— Seikge gitt man loaxme, geräud^ecte SdxaMixftt, 
auc^ ^äringe. 

204. Sdimamme (^ilalinge). 

2)er ©tengel mirb abgefd^uitten imb bie @d^tti&mme 

bläitermeife aufgefd^nitten, bann rein gen)afd^en, in einem 
Siegel mit einem ©tü(fd^en ^öntter, ettüa« ®alg unb 
ein. n^enig fein gemiegter ^eterfttte eine Ijaibt ©tunbe 
gebfinflet, t^or bem ttnrid^en mit einem £9ffel^n SKel^t 
angeflaubt unb no<| etmnol aufgdfod^t Xad^ belieben 
aud^ etma^ (Sffig ba^augegeben. 

205. äftar^eln (ä»iirait4enO 

(Ein @tfid^en Butter lägt man jerfd^Ietd^en nnb 
barin eine gewiegte, fteine 3^iß6el nebfi ^eterfitiengrün 
flüchtig anlaufen, bann gibt man bie öfter gemafd^enen 
SHox^dn l^inein, bftnjlet fte eine l^atbe ^iertelflunbe, 
^aubt etnia« Vitlfi baran, u^firjt fte mit ©alj unb 
röu^fatnug, unb fildt fte mit guier f$(ei[d^brü]^e auf; fte 

6* 
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bürfen jcbod^ nid^t ju bünn tüerben. dlai) Selieben lauu 
man aud^ etkoaö (^ttronenfaft ober Sfftg baran gebeiu 

206. C^igMiid. 

S)ic untcrfie ©pi^e beö ©teiigelö »irb obgefc^uitteu, 
bie El^ampignou« fei^r rein gemofc^en, abgetroduet, in 
Butter mit Salj unb fein gemiegter ^eterftlie gebiinfiet, 
mit SKe^I angeflanbt unb etroad ^(eifd^brü^e baron 
gegoffen. 

©oHten bie (S9ampignon^ grog fein, fo toerben fie 
gerf^nüten« 

* ff 

207- Ztüm^ 

6in $funb Srüffetn tüirb iu tauem Saffcr gut 
abgebürftet unb bann in laltem SBaffer j^eraudgemafc^en, 
äbgetrodnet, in einem £tegel ober fta^erol mit einer 
f^tafd^e rotten Sein, bier 9lelten itnb ein Hein menig 

©alj eine SSiertelftuube gefodjt; bann in einem ä^ten, 
gut t)erfd^Iiegbaren ©efd^irr an einem !it^(en Ort auf^ 
benial^rt* 

Sraud^t man toetc^e, totthm fte mit einem fttber« 

nen Söffel l^erou^ge^oben, red^t fein abgefc^ält unb fein 
aufgef^nitten« 

20& Oefuttcite unk ^mu gk^ttt üa^iamu. 

Slad^bcm man btefelben in fod^enbem Saffer bland^irt 
l^at, lüerben fie obgeft^ält. 35ann lügt man fie in gleifc^* 
brü^e mit üm^ @al3 tDeid^ fod^en. ^nbeffen Vd%t man 
ein )iemfid^ gro§e9 @tä<! ureigen fiod^jndter mit ttma9 
SBaffer bidE fpinnen, toirft bte ^afianien l^inein, unb 
rü^rt fte ttwa^ um, bamit jebe fic^ mit ^niev über* 
jielje, l^ierauf toirb jiebe einzeln mit einer @abel ober 
fpi^igem ^öljd^en au« bcm 3udEer geloben. — SHefe 

Äaflanien »erben gu Äol^I ober Sfaufraut gegeben, 

♦ ^ 
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209. «öI6§fi^tti^cltt. 

9ein abgelöfl; bte ^aitt batu)n entfernt, tn l^olbftngetbtdr 

3d)ni^c gefd^nitteu; j[c brei* big öicrmat mit einem 
fd^raeren 2lte{fer gefd^fogen, bamit fie flad§ unb meid^. 
metben; bann befireut man fie mit @a% unb Pfeffer, 
(egt fie anfetnanbet unb lägt fte eine ®tnnbe ru^en. 
^terauf merben fte in Si unb 3ßx'6\d iinigeroenbet unb 
auf einer flad^en Pfanne in l^eigem ©d^malj fd^ön broun 
^ebatfen. SKan ift fie @emäfe obec @alat 

210. ^iiüim^* 

Sft bie ^öcfeljunge tüeic^ gefotten, fo tt)irb, fo lang, 
fie noc^ ujarm, bie .^aut bat)on abgejogen, bie ^m^t 
in tteinfingerbide @4^iben gefd^nitten, bev 9teil^e nad^ 
auf eine tänglid^e platte gelegt unb toanu ju einem 
@emitfe feroirt 

211. ®ektfene StinbSjunge. 

3fi bie 9ttnb^^nge in @at}it)affer ober Qf(eifd|Brfi]^e 
tüeid^ gefotten, fo jiefjt man il}v, fo lange fte nod^ njarm, 
bie $aut ob, fc^neibet fte in Ileinfingerbide ©d^eiben, 
mib fa()t unb t'feffert fte ein toenig* 

9ta(!^ gänjlid^em (Erfalten totrb fte in: Derrfil^em 
@i unb fein geriebenen SBröfeln umgewenbet unb auf 
ber Pfanne in l^ei§em @d^mai) braun gebacEen* 

212. mUimtUüti (Sarliouabeti). 

SKan nimmt ^ieju ba§ 9{ücEenftücf be« Salbei, ju 
je einem Sotelette eine dtip\it, fd^abt bie $aut Dom 
®rin , fd^neibet fie ab. <^tbt iebem ber erflen brei 
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gfSgmn (Kotelettes einige Sd^ISge mit efaiem fd^meren 
9Reffer ober flad^en ^a^effer (^ro^e); harnt fie ^aäf 
unb lueid^ werben; l^terauf toirb jebe^ aefaljeu unb ge* 
pfeffert; bei ben anbern ^adt man ba« 5Ieif(| fein, faljt 
unb' pfeffert eS ebenf aUdi unb formt fd^öne (Kotelettes 
batautf. SDantt toirb j[ebeS mit netrfil^tem (St beflric^en^ 
in Srobbrbfeln auf beiben ©eitcu umgefel^rt unb auf 
ber Pfanne in l^et^em 9iinbf(%malg, beffer aber in SSut* 
ter, f^ön braun gebaden. Man fann fie aud^ ol^ne (St 
in liBröfet nmlel^ren nnb bonn anf bem 9{D^e bvaten 
((Srifliren), 

213. mUsmtUm a^\ anbete ^rt. 

2)ie (Sotelette9 toetben tote Dorftel^enb juberettet; 
ober mä)t in (Et nnb S(9fetn nmgemenbet, fonbern nur 

gefallen unb gepfeffert; bann gibt man auf bie Pfanne 
ein ©tüdd^en Butter, tä§t biefe jerfd^Icid^en , legt bie 
(Eotetetted hinein nnb iä%t fie bei mfigigev ^i^e ouf 
Briben @etten bnt^boden; fte müffen eine l^eSgelbe 
fjarbc belommen, tocöl^alb baS ^euer nidjt ju |larl fein 
barf^ ba fonfl bie Butter fxä) ju fd^neU bräunt unb bie 
(Eotefettes einen nnongenel^men ®ef d^mad belommen* Senn 
fte fertig ftnb, rid^tet man fte auf einet ISnglid^en ^(atte 
an uub gibt Sc^u^ ober ein wenig Sratenfauce baiüber. 

214* $ammeI8?6:iitelettei;> 

äl^lit benfetben toitb ebenfo t)erfal^ten mie bei 

9?r* 212, jebod^ werben nur bie erften öier bis fünf 
Slippctt Dom ^ammefSrüden baju öerwcnbet; biefelben 
bärfen nur f(ac^ S^fd^tagen, nie ge^adt werben, nic|t im 
di nmgetnenbet, fonbetn nad^ borferigem topfen, ©djen 
nnb pfeffern, in ©emmelbröfcln atfein. 

Slud^ fann man fte^ fiatt auf ber Pfanne mit ©litter, 
ol^ne $r5fein auf bem 9ioft braten, j[cbod| müffen bie< 
felben )nDot in ^nttet eingetand^t toetben, bann mn^^ 
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toettn fie festig {tnb, etnm^ @Iace«@(ittce barflbet ge^ 
geben loetben. 

SDicfelben toerbcn tüte SRj, 214 bereitet ©oKten 
ffe 3u fett feilte fo fd^neibet tnan nttibl^etum ba« gfett 
etioag ab* ^i^f^n (Eoteletted nhmnt man ben dtMm 
ton einem jmigen ©d^iuein* 

216. Qitiaim ^n^orr* 

9la(!bbem bie jungen ^üfjner rein gepult mtb m9* 
genommen (f. Slnl^ang) finb, n)erben jtc in mer bi« fünf 
©tütfe jerf^nitten, gefotjen unb getjfcffctt unb eine 
©tunbe fielen gelaffen* SDann tmiüfxt man jtoet ganje 
(Eier, fandet bie ^ä^ner barin ein, toenbet fte in SBröfeln, 
toeld^c mit etwaö Wldji Dermifc^t finb, um unb badt fic 
in {d^koimmenbem ®cl||malj iangfam (c^ön braun* 

217. «ebaiteiieg Samwjleifil. 

ÄIcine Stüde in ber ®rö§c einer falben .^anb 

toerben rein gewofc^en, in ©ot^raaffer ober JJIeifc^brü^e 

fydb mxi) gelocht, bann mit ctwa^ ®oIj unb Pfeffer be* 

ftuni, eine l^albe ©tnnbe {leiten gelaffen, in Si nnb ^röfeln 

mngemenbet unb in f(i^n)immenbem ©d^matj gebaden. 

•« 

218. 9tmtMS m^fü\i^, 

SBitb 0011} tote .in 9tt> 217 angegeten ttetfal^ten. 

» 

219* (BtMmi «etfofe. 

2)a^ rein gemafd^ene ©elröfe mirb in ©oljtüaffer 
tDeif^ 9e!od^t, bann ton ben SDrnfen befreit, in Heine 
®tfide jerf (Quitten, mit ®alj nnb ?ßfeffer befhcnt; »enn 
efi erfoltet ift, in ®i unb SÖröfetn umgemenbet unb auf 
ber Omelettepfanne fd^ön braun gebaden* SDtan fann 
ei ancl^ in fd^mimmenbem @d^mat) baden* 
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220. mUämS jlu^euter. 

Sin &nfftnltt toith in gfleifc^brül^e obet @aI)toQ{fer 

miäi gefottem ^llaä) ganjtid^cnt Srfaftcn fd^ncibct man 

in fingerbide (Stüde, faljt unb pfeffert e§, njeubet 
in ücrrü^rtem Si unb feinen SSröfeln um unb badt auf 
ber OmeIette))fattne in jiemUd^ ^^^^ ©d^molj fci^jin« getb. 

> 

S)er Salb^Iopf njirb gut au^gemäffett, ba« 2lngc 
ausgeflogen, bamt in gleifd^britl^e obet ©oljwaffex loeic^ 
gelod^t SHSbann mtrb bie $ant tion ber S^^9^ ^bge^^ogen^ 
l^ierauf tuirb er in lalteö SBoffer gelegt, bonu auf einem Seder 
abgctrodnet, üon bcn ^noc^en befreit, mit @alj unb Pfeffer 
bereut, in t)ei;!lo))ftem @i unb (Semmetbröfetn umgemenbet 
ttttb in l^eigem ©dental) auf beiben ©eiten ^ettgelb gebadett* 

222. 9tUüm StalUUift. 

Sin l^Qlbeö ^funb ÄalbSleber wirb rein getnafi^^cn, 
Don ber ^aut befreit unb in utefferr&denbide t&ngUd^e 
(Stüde gefd^nittcu, bann abermals eine fjolbc ©tuubc in 
SWe^l unb SBaffer (jmei Sglöffel Wlt^ in eine 3Äa§ 
Saffer gerührt) gefegt, bamit fie mei§ toxxi. 

3toei gan^e Sier n^erben fobann auf einem SteQet 
öerrfi^rt, gut gefoljen unb^jebe« ©tüdc^en barin einge* 
tanijt, in 3Kef)( unb SBröfeln umgele^rt unb auf einer 
flod^eu Pfanne in 9tinb|c^malj auf beiben (Seiten fd^öu gelb 
gebadem Man lann fie aud^ Mo« in ^röfelu umtoenbem 

223. (Saattnti müM^. 

3iöei bis brei ganje ^olböbriefe totxbtn rein ge* 
toafd^en unb in Sfleifd^brü^e ober ©aljmaffer toeid^ ge« 
lod^t 8tebann toerben fte oon ber ®urgel befreit, in 

fiugcrbide ©tüdd^en jerfd)nitten , in (St mit Salj ein« 
. getaud^t, bann in ^röfeln umgeu)enbet unb in (S^ntatj 
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gcboden. SBttt man fiatt bcr Sröfefn Sranbtetg t)er* 
toenben, fo wirb ein l^albeö £luort ÜRild^ mib jmet ?ot^ 
Sitttei: Metib gemad^t, l&gt bann jioet Söffe! äUe^t 
l^faiebilanfen , rfi^tt , tto ftd^^$ t)om ^afferol ober 
Stiegel löft, gibt bann baö nöt^ige ©alj l^iuetn unb 
rü^rt mit brei big öier Sieru ju einem nid^t ju 
bännen %tx%f taud^t jebed @tüd(|en S3rie6 l^inein unb 
badt t^f in l^eigem fi^mtninienben ©d^ntorj; jc^ön gelb. 

224. <ielm<nie OmSieker. 

lj)te ®an«Ieber loirb in meffeirüdfenbiie ©d^nitten 
gefc^nitten, gefaljen, bann ein ganged (£i mit etma^ @al) 
tierfiiopft; bie @and(eber batin nmgetoenbet^ mit fein ge^ 
riebenen Sröfeln beftreut unb auf ber Omelette^jfonnc in 
feigem ©d^mal} auf betben Seiten fd^ön gelb gebaden. 

225. (gebatfene Ailberfäffe. 

iBom jBein ouSgeföfte Sätberfttge toerben rein ge« 

»öfd^en, jur ^älfte jcrfi^nitten, in ©aljnjaffer XoAä) ge^ 
fotten, nod^bem bie Alanen entfernt^ in einer 2(^üifel 
ober auf einem Seüer brei gani^e Sier mit @alj unb 
Pfeffer Derrül^rt, ein ©tüd nad^ bem anbern barin ein* 
getaud^t, bonn in feinen Stöfetn mit eftva^ SRel^I nm« 
gemenbet unb in feigem fd^mimmenben Sc^malj gebaden» 

226. 9eitttfeneS §irn. 

Wlan lege bie Äatbö^irne eine ©tunbe in faltet 
Saffer, bainit fte fd^ön mei§ n^erben, }iel^e bie f^ont ob^ 
fc^neibe jebe^ in brei Steile, befheue e9 mit @oI) nnb 

Pfeffer, taud^e fie in ein uerflopfteö ©, nienbe jie in fein 
geriebenen ©emmelbröfeln um unb bade [ie auf einer flachen 
Pfanne, »oranf @(^ma() l^eig gemod^t iß, fd^Sn gelb. 

227. ®eratt(^erte äS^iirfte. 

25offer mirb loc^enb gemad^t^ bie ©firfie l^incin« 
gelegt unb nur fo lange gefotteu, bid fte {teif ge* 
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tDorben ftnb, toa^ in fed^d iü od^t äO'tmttten ge» 

228. Oefotfeiir ^irittg. 

S)er ^ärtng tDtrb in SKitd^uiaffet: eine @tunbe 
eittgetoaffert, bann bie ^aut bat)on abge jogen, gef)>a(ten, 

bcr ©rat au^getöft iit Si tnit ettoa« jeriaffener ©ntter 
unb feinen 23röfeln «ntqetDenbct unb auf ber flad^eu 
Pfanne in feigem ©d^malj fc^ön bcaun gebaden. 

229. ^imtenefeit. 

Sin gQnje^ ^^alböl^irn mirb ein menig etugeiüäffcrt 
eine SJiertelftunbe gcfoc^t, bann auö bem SBoffer genom* 
snen, auf bem Sßiegbrett mit ein koenig ^etetfUiengriin 
unb etmad ®o(; ganj fein gemtegt. 9lad| btefem fd^neibe 
man brei gefirige rnnbe SKildjbrobe in ^albfingerbiie 
©d^eiben, beftreic^e eine Ü3robfc^eibe mit bem getoiegten 
^irn, lege ein anbetet eben fo - gto§ed Sdxoi barauf mtb 
fa^re fo fott bi9 ^itn nnb Sdtah Snbe finb* 

3ebc S3aöefe tüirb fobann in falte Mild) gctaud^t^ 
onf eine flad^e platte gelegt unb eine SSicrtelfiunbe 
mi^m gelaffen. ^or bem Sacfen gibt man einen ^oc^ 
föffel mtffl in eine {(eine ©c^üffel, tLop^t t9 mit einem 
ganjen @i gut ab, fc^Iögt nod^ brei ganje Sier baran 
(ba^ 3D?e^l öerl^inbert beim Saden bie gäben), niac^t 
©d^malj in einer tiefen Pfanne fjeif, fe^rt jebc Saöefe 
im di nm unb legt fte in'd @4maCg* SSenn fte auf 
einer @ette btann ftnb, metben fte umgenoenbet nnb toenn 
fie fertig ftnb, auf einen SDurd^fc^tag ober @ieb gelegt. 

230. Slimnhti^tn. 

^at man fibrtg gebliebenen 9Herenfoaten, fo trimmt 

man 9Ziere unb gleifd^ baüon, ujiegt eö mit etnjaS 
^eterftttengrün unb einer ^olben 3^^^^^' 9^"? t^^^f 
bilnßet e0 in einem ©tüdd^eu Butter ein menig, fd^Uigt 
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etil bt« )i»ei (Eiet iaxm, Denfi^tt gut, fhetc^ 

t9 auf bte IBtobfd^nttten unb tierfä^rt bamit tote mit 
ben ^imbadefen ^Rx. 229* 

231* 8ratt»tt({le. 

3)tefel(ett toerben in frifd^em 9ltnbfd^ma(j auf bei« 
ben ©ettcn fd^ön braun gebraten^ ber Sänge nad^ auf 
eine platte gerietet unb fo fetDirt. Keffer man bratet 
biefelbeti auf bem Stoße bei gelinbem Ao^ienfeuer* 

Ucbriggebltebener Sraten toirb mit einer Meinen 
3tt>iebel, titoa9 Sitronenfc^ale unb ^eterfUiengtün fein 
getttegt« 9n einem Stiegel tä§t man inbeffen ein @tfitf 
Sutter jerfc^Itic^en, gibt ba^ fein gewiegte ^id^ä^ l^inein 
unb ein l^albe^ eingetueic^ted unb au^gebrücfte^ SDtitd^^ 
brob, bünflet ed eine iBiertelffatnbe unb fd^tSgt bann 
jn^ei ganje (Siet nnter befiSnbigent 9tfil^ren l^inein* 

@in ]^anbgro§eö öierecEige^ ©tüdt Oblate toirb 
fd^neB burd^ lalteö, auf einem ftad^en Keffer befinblic^e« 
SSaffes gejogen, ein Söffel üoQ ber gelobten $ülie l^inein 
gegeben, jufontntengeroOt, in benefil^ttent <Si nnb ®enM 
melbröfetn umgetoenbet, auf ber flad^en Pfanne ober in 
fc^tptmmenbem §ei§en ©c^mal} auf beiben leiten fc^ön 
broim gebaden« 
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233« 9mM |i S^fgel aber BtmnUlfl 

6in ®tü(f 53utter gcriägt mon in einem Stieget^ 
t^tt eimge ^od^Iöffel Wh^ hinein unb giegt unter 
(eftanbigem 9tfil^ren fogletc^ fod^enbe $(eif4brü|e boran. 
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jule(5t einen ?öffef Soffer, in meld^em Spargel ober 
iB(unicn!o]^( gefod^t h)urbe* SDiefed tagt man 'eine Viertel« 
fiunbe {o(i^en,^mtitmf9 tiom ^euer toeg ttnb legixt biefe 
©aucc mit jwei Sibottern, ®ie mirb bann l^eig üBet 
ben abgefod^ten <Sparget ober Sälumenfo^l gego|)en* 

234. Suttcrfaucc. 

SRan nimmt auf biet Sotl^ Suttec jtoei Sotl^ llRüfi, 
tienfi^rt c« mit ettt)a9 8Äu«Iatniif] unb gießt fogfeid^ 
mit fod^enber ^(eifc^brül^e an unb läßt fte einmal auf^^ 
fod^en. 2)iefe Sauce muß jicmlid^ bid fein. S^xUiit 
lotrb fte mit einem (£igelb unb etma^ Sittonenfaft tegirt» 

235. »ei^mcte. 

SWön Wft tJier Sotl^ SButter jergel^en, rül^rt jtüei 
Äod^Iöffel 2Kel)t ^tnetn rnib rü^rt eS mit foc^euber SWild^ 
ju einem bicfen ^rei, in ttetd^en man eine ganje ^rok^ 
bei, bm Stellen, etma« aRudlatblfit^e unb ^etet^tlie ^inetn 
gibt, unb lo^t t9 gut tm9. 

^ieju nimmt man nur öutter ober Slbfd^öpffett, 
Iä§t ed )ecfd^leid|ett, rö^ SO^e^I, fo tiiel ba« ^ett att» 
ntmmt^ l^inein, unb Ul§t e9, iiAem man H fteigig um« 

rü^rt, l^ellgclb löften, bann gießt man e^ unter beflan* 
bigem Sßü^ren langfam mit loc^enber ^teifd^brül^e auf, 
gibt eine Sitronenfd^ate unb etksa^ @aft hinein unb 
tod^t bte @attce gut au^. Senn man tDiß, lann man 

aud^ einen Söffe! meißen Sein jule(}t borangeben. 

237. Srniie Sinma^fauce. 

3n einem Stiegel ober fiafferol läßt man üier Sot^ 
©einmal) }e(f<|(ei(|en, bann metben btei Söffet äRel^l unb 
ein ®tfi(fd^en 3^^^ ^^^^^^ gegeben mtb unter öfterem 

Umrühren braun geröftet, hierauf mit fod^enber. gleifc^^^ 
brü^e aufgegoffen, unb mit ^)[ig gcfäuert. 
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238. IDlildifattce mit Baniüt 

3n ettfec falben äRa§ Wiü^ toixh fUi fed^ ^eujer 
Saniffe eine Stertelfhtnbe gelod^t; nenn (Si^Ib mit einem 

©tüd fein geftoßenen 3iicEe'^ öerHopft, bie fiebenbe SDiild^ 
baran geg offen unb fo lange auf bcr ^t^e gerül^rt, 
t» onfSngt bid }tt toerben, bann fhubeU man e^, bi^ 
a @d^ttnm gibt« 

239. 9tU4fM(e mit Siiiilb nnf gem jiinitdie 9ltt. 

@ed^^ ganje Ster merben mit einem grogen Stücf 
3ttdd:^ tnelcler mit einet l^olben @tange iBantlle fein 

geflogen iDuibe, in einem §afen red^t gut öerrü^rt^ 
»Q^rcnb bem Iä§t man eine ^albe Wla^ Milä) lod^enb 
toerben unb giegt fie unter beftänbigcm Stühren an bie 
Ctee. ^etdttf mtrb fie fo longe auf ber ^i^c g rü^tt^ 
fie anfängt biet ju nierbcn, lod^en barf fic aber nic^t, 
unb mug fogleic^ gu £if(^e gebrad^t u^erben. 

240. SRimaice mit «^mnit* 

SSirb tt)ie öorfteljenbe Shr. 288 berettet ©tatt ber 
• S^aniüe nimmt man 3^^"^^^/ i^^^dj ganj wenig. 

241. ariiii^fattee mit Zitronen. 

2)er S>^dtx, nad^bem er on einer gangen Sitrone 
abgerieben ift, njirb fein geflogen, mit fcd^ö (Sibottern 
tü^tig in einem ^afen abgeflopft, bann eine ^albe SÄaft 
fiebenbe äMUtl^ unter beftönbigem Umrül^ren baran ge^ 
goffen* 2>od ®an}e nitrb bann fo lange anf bem f^euer 
gerü§rt, biö e« anfängt bicf ju toerben, fo^en barf 
aber nic^t, ba ed fouft gerinnt 

' 242. mui^ü\MU. 

I)rei Sot^ füge unb einige bittere abgejogcne 
SKanbetn tnerben mit etma^ falter Wi^ fein geftogen^ 
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ttt einer l^oKett SKag gutem 9iQ^m ^doäjt, burd^ ein 
®icb ober Xuij gegoffcn, mtebcr lod^cnb gemocht, botin 
an \tä)9 mit ^nitx abgeflopftc Siet gerührt unb im 
Uebrigea ebenfo mfal^cen »ie 9b« 238. 

Wlan reibt jtuei S^äfeld^cn feine S^ofolabe unb 
tü^rt biefelben in eine l^albe Mai gute fod^enbe )£fliL6f 
nnb t&gt btefelbe mtffmat^ anftod^en. 2>ie foc^enbe 
üffohUht giegt mau bann an bcei ^ «it einem Söffet 
faltet ^ttd^ abgerührte Stbottern unb {hubelt (quirlt) 
bod ©auje tü(I|tig, bid ed @c^aum gibt« 

ßin Söffe! feine« SWel^I wirb mit etwa« fatter 
Miii) glatt gerührt, Wdä) nad^gegoffen, bi« e« eine 
^aU)e ä»a§ au^mad^. 3)iefe 0Uifftafeit lottb unter k<» 
^änbigem Stülpten tod^enb gemalt nnb an fed^« Sibottera^ 
bie mit ^udfer gut oerrü^rt finb, gegeben, lägt fie bann 
auf bem geiiet unter bejlänbigem SRü^ren anjie^en, bi« 
fte anfängt bid gu merben; jule^t mifc^t man brei 
Uffel ^eb^bttttev (fte^e «n^ang) bomnter. 

245. 8Beif^«»einfaiice (S^Mlenn). 

gine ^alBe gtafc^e »eigen SÖSein fiebet man mit 
jiemlid^ t»iet 3u(tet unb entmeber mit einem ®tädd|en 
3immt, SttrDnenfd^otc ober Orangen, hierauf fd^Iägt 
man ad^t Sibottern in einem §ofen gut ab, giegt beu 
lod^enben äSein unter beftänbigem äiü^ren baran unb 
lägt ba^ ®an)e auf bem fSfener unter beßänbigem Stfl^ren 
anjie^en, ix9 e« bitf wirb. 6« borf jebod^ ntd^t lochen, 
lyeit M fonft Sä^d^en bitben, einige egtöffel tjott- 
Slrac ober ^um juie^t baran gegoffen, tx^^ft beu 
®efd^mad 
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246. tMirilnfettfaitce. 

5Dret Söffe! eingelochte^ SIprifofenmarf (3tx. 834) 
xiüfxt man mit jmet Söffet SDte^t glatt, giegt ein Dnatt 
»eilen S^ein nekft etma9 ){Baffer baton, and^ etoa^ 
3uicr, lägt e« unter l^äufigem Umrühren gut auftod^en, 
paffirt hierauf bie @auce burd^ ein ©ieb. 

247. ^agebttttenfanee. 

«n öter Söffet cingefod^te« ^ageBnttenmarf (Wr. 831) 
gibt mon ixon Söffe! 3)?eI)I, eine ^alBe glafd^c SBein 
ncbfl etwoö SBaffer, ^nda unb ben Saft einer falben 
Cftsane, tä|t gut auffod^en unb gtegt bncd^ ein ®itb. 

248. Airf^enfance* 

Tlan n)äf d^t ein ^albed ^funb fc^marge, gebörrte 
ftirfd^n m i^eigm S^affer intb fcc^t fte mit einem ®tM 
%oitx, ttnb Stellen in SSoffeir »eid^. S>ann 

nimmt man bie Äirfd^en auß bei* Sauce Ijerau«, (lö§t 
fie in einem SKörfer, nid^t ju ftarf, gibt fie in bie 
@auce jurüd, ftaubt fte mit bret Söffet ^e^t an, güt 
eine ^olbe ^tafcbe S3ein, fomte etn^ad SBoffhr bajn nnb 
fod^t fic gut auö. Wtan gießt bie ©auce burd^ ein 
^oorfieb unb gibt fte ju ^ubbing. Sbenfo »erfährt 
man mit frifc^en ^irfd^en, nur lod^t man fte erft, nad^^ 
bc« fte frifdi geflogen ftnb«. 

249. je»riii|felfaiirt 

S[Birb ebenfo bereitet tok 3tx^ 248; ^ierju frifc^e 
ffietilfete }it Deopenben, ifl beffei;. 

250. 3(il|iiitiii8keerfiiiiee. 

(Eine l^be äRag abgejupfte^ gut gereifte 3o^annid^ 
teeren toerben mit einem SSierteI)>fttnb geflogenen ^nin 
inm 'fjfetter gefegt, nad^ einmatigem Slnffod^en mit }»ei 
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Löffel Mdji ongeftQubt, mit einer l^alben ^lafc^e SBein 
unb etiüaö SBaffer oerbünnt unb gut ou^gelod^t 8Sot 
betn 3lnricl^ten ))afftrt man bte @attce butii^ ein ®teb. 
@o&te fte ju bfinn fein, fo tü^tt man einen Sap %fttffi, 
mit etrooö ®ouce glatt, gibt biefe^ baran unb lägt {ie 
noc^ einmal auffoc^en. 

251. @rMeeirfaiiee* 

Sine l^albc 5ÜWa§ gut gereifte (Srbbeereu toerben mit 
einem SSiertelpfunb in einem l^alben ©d^oppen SBaffer 
gelo^jten ^ndtx !od^enb überp offen, 3ugd)edt unb nad^ 
ein t^aar @tnnben butd^ ein Xn^ gepte|i SRit biefem 
©oft, jwci Äo^löffcl SWc^I nnb einer l^alben ^ia\ä^t 
SBein, tuirb eine Sauce abgerührt, nac^ bem 2tu5foc^cn 
mit etföaö &0(^euiUe gefärbt unb paffirt« 

252* iixiUtv\üMtt auf M^m 9itt 

(Sel^r reife ßrbbeeren merbcn burd^ ein <Sieb ge« 
ftrid^en, fein geftogener 3^^^^^ baran gerü()rt, aldbann 
mit Totl^cm ober xoA^m SScin gu einer bfimten ®auce 
angerSl^rt. 9la(|* belieben ein l'öffel llrac beigefügt. 

253. ätteerrettis iit dM\ijlbxn^t, 

@in ©tücf ^^eerrettig xoiih abgefd^ätt, eine @tunbe 
in frifc^e« SS^-iffer gelegt nnb bann gerieben, hierauf 
. bünftet man i^n eine 23iertelftunbe in l^eflgelbcm Gin* 
brenn, üerbünnt i^n mit lod^enber gleifc^brü^, ttJÜrjt 
i^n mit @al} unb ferbirt i^n jum^ Siinbfleifd^. 

254. mnxuiti% in 9ia{#toi(|r Mf M^r «tt 

9?ad)bem ber -Keerrettig abgefc^ält unb fein ge* 
rieben ift, wirb er mit einem ©tüdd^en iöntter, jwei 
SSffel Wtt^l, etmad ©alg nnb ^feffet nebfl guter f^Ietfd^« 
brü^e in einem Stiegel ju gel^örigtr üDide angerührt, auf* 
gelocht unb fobann ferbirt* 
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255. mmvtUii mit SHU«. 

Qtite ®tange SReemttig kottb tetn abgefc^ält, eine 
|al(e ©tunbc in frifdjeö SOSaffer gelegt unb bonn ge* 
rieben, hierauf toxxb ein ^eKgelbeö Sinbrenn gemac^t^ 
htt S^teenrettig ein toenig batttt gebfltifiet tmb mit lod^eiu* 
ber SRild^ 2^ eistem Oret angerührt» SU^bann gibt mott 
rinige abgejogene fein gewiegte 5WanbeIn, ettoa^ ^ndtt 
finb @al} bajtt unb lodlt gut au9. 

256. «Seifte d^Mfucc 

2Won röftet in einem ©tüdd^en Sntter einige Söffet 
äRe^f bid ed fd^äumt^ bann gibt man jn^ei fein ge* 
Mnittetie toeige B^i^^^^n l^inetn, I&gt fie ein tomig 
onjiel^en, K^etbftntit fte mit lod^enbet §(eifd§brü^e , gibt 
©olj, Pfeffer unb einen Söffet Sffig baran nnb fod^t 
fte noc^ eine S3iertelftunbe« Siebt man bie ^toitbtln, fo 
giegt mau bor bem ^wAä^ttn bief^ben md^t hux^ ein 
€Heb, fonbent lägt fte in bcr ®a»ce. 

257« Srannr fitoieielfance. 

m ®tftdd|en ©d^malj toxxh mit gioei Sdffel Wtt^ 
einem ®tfidd^en 3u<I^^ l^eHgelb geröflet^ eine S^iAd 
in ganj ficine ©tüdd^en jetfd^nitten l^ineiu gegeben unb 
gctöPet, bo^'fo, baß bie3rt)iebeln ni(^t fijmarj ttjcrben* 
S)ann gie§t man lod^enbe ^(eifcl^brfil^e baran unb tpürjt 
lie mit eolj, Pfeffer nnb einem SSffet (gfftg, lägt ^ 
tnel^tma(9 auflod^en unb giegt biefe @auce toi bem 
Smid^en butd^ ein ©ieb* 

258. ®a(bcaen{iince* 

^tffti ©arbeöen ttjcrben rein gettjafd^en, t)on ben 
®r8ten befreit, mit einer fletnen 3^i^bel unb ^elerfilien* 
goUi fein gen^iegt, in einem Siegel ober j^afferol mit 
dam ©tflddden Butter gebSnfiet/ mit einem l^olben 

to(^nd). 4tc «Uli. 7 
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Söffel Die^I ongcfiaubt, gute JJIcifd^brü^c boran gegoffen, 
mit etkoad (^fftg gefäiiert unb gut audgefod^t 

259. Suriirneiiffiiiee auf miktre ttrt 

3e^n ©arbeflcn lüerben rein gctüafd^e« , öoti be» 
©täten befreit, mit einer l§aI6en ^mtbü unb ^eterfttien* 
Iraut fein gett)iegt, bann in l^cUgelbem fiinbrenn gebünfiet, 
mit fod^enber gletf^brä^e t>etbflntit, eine Siertelßnnbe 
gelod^t, mit ettoa« (Sfftg gefäuert unb t)or bem Sttric^ten 
burd^ ein ®ieb gegojfen* 

260. ^oriiigfaKet 

<5bi ^Bftng tmh eine l^albe @tttnbe iti frifd^e^ 

SSJQffer gelegt, abgctrotfnet, gellopft bic ^aut abgejogen^ 
geft)Qtten, öon ben ©raten befreit unb mit einer l^alben 
Qsoitbd, ttioa» ^eteifitiet^aut unb einev Keinen Stteonesu 
f(i^ate fein %m\tg^ dn einem ftafferol ober Siegel jet^ 
lägt man ein ©tücfd^en 3?utter, röpet einige Söffet 2Wel^I 
fd^ön gelb, rül^rt e^ mit (tebenber gteifd^brül^e bünn, gibt 
einen Sö^el Cffig batan mib lägt t9 eine Siertelfinnbe 
lod^en, gibt iNiim hm $eni<«g(fii ^äring l^inein, Iä§t 
SlQeg }ufammen nod^ ein n^enig to(^en unb giegt e9 dor 
bem ^nrid^en burd^ ein @ieb* 

©n ©tüdc^en Sutter mirb mit einem Söffel SÄel^t 
^flgelb geröfiet, mit guter gteifd^brü^e aufgegoffen, mit 
etioa« ©Ol} unb Pfeffer gen)ür)i; mit einem Söffet @ffi| 
gefftnect unb ooi; bem anrid^ten jn^et SSffel @enf b» 
unter gemengt* 

262. @enf fauee jn larteu &im. 

Ott mm fieinen fiafferol lfi§t mmt ein (StiUUiim 

Sbutttt 3erf(^(eid^en , nimmt t9 nom ^euer unb 
men^t ein |)aar Söffet fran^öfifd^eu ®en^ bamutet^ 
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jerfd^nctbct öter toaä^etodä) gcfod^tc @ier bct 85ngc naäf 
in jlDei Steile, legt fie auf ein ^iätU^n, gie§t bot 
@ctif botfiber unb f emirt fte. 

btd ad^t ©arbeiten tt)erben rein gemafd^en, 
bon ben ®(iiten befreit, fein geimegt rnib biued^ ein 
Sieb pafftet 

a)ann jerbrüdt man fcd^« gefönte Sibottern, gibt 
Oel, gffig, ®alj, ^Pfeffer, einen Söffe! @enf unb btc burd^^= 
))a|futen SarbeUen barunter unb derrü^rt bad @an}e gut» 

9lad^ belieben tarn aud^ ein toentg ff)antfd^er ^feffev 
boran gegeben merben. 

264* 6:^aIottcu|auce. 

2>a» @etbe Don fed|9 l^artgefod^ten (Stetn tmrb 
jertrtft, mit Oel glatt ongerfi^rt, gfftg, Bali, Pfeffer 
unb ein Söffet ®etif boran gegeben, jnte^t fec^« SBac^- 
l^olberbeeren mit jtoei S^alotten fein getoicgt, fed^« burd^ 
Nfttte ©atbeaen unb eine a»e{feff)itte ff^anifd^ei: Keffer 
bojtt get^an» 

265. S^rnffelfanee. 

3k einem Ziegel jetlögt mm ein ©tfiddften Butter, 
ii(iet Uma ein paat Aod^Iöffet 9Re^I gelb, tfi^tt btefe» 

«it lod^cnber @c^ü^ glatt unb üerbünnt e^ mit ethja« 
9iot^n)ein. @in Jfaat Trüffeln koerben fein gesiegt unb 
on bie @attce gegeben, iQeld^e ntan mit ettoa^ Pfeffer, 
6oI), ®(ace nnb et»a0 SRabe^ta tofttjt, unb eine l^albe 
^tuobe tDd^en lägt. 

266* 6:^ant|iignonfa«ee. 

Stt^Uf @tfid Champignon tterbcn getoofd^en, «dt 
eiiict Bliebet unb etiua^ ^cterftltcngrün fcl^t fein ge* 
toiegt; bann )erlä|t man in einem Stieget ein @tM 

7* 
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Sutter, brüdt Sitroncnfaft baju, büufiet bie gewiegten 
(^^am^tgnon^ bann, ftaubt dm^ ^e^l baran unb giegt 
bann ba« (Sange mit {od^enber gletfd^brtt^e anf, foljt 
unb iBgt e9 eine Siettelffatnbe anflod^en* 

267. Sierfanee mit «iliittlm^. 

&ed^^ ^Qtt gefottene Sier werben oom Seiten be^^ 
fteit, ba« @e(be in einet ©d^fiffel fein jerbrildt, mit Oel 
üerrü^rt unb jule^t etmaö ßffig baran gegoffen, ^fejfer 
unb @alj unb ein ^üfc^eU^en gefd^nittenet @d^nitUaud| 
bamnter gemengt 

itoiif belieben lamt man ba^ Set§e fd^ fein 
wiegen unb uebfl einem Söffeld^en ®enf baju geben* 

(Statt be« ©c^nittlaud^e^ Iä§t [xtSf aud^ fein ge* 
wiegtet ^eterftliengrün berwenben, weld^ed man in ^d)« 
mafet bland^ict unb toiebec abfüllt 

26& »adilioIberlrerfMce. 

Sier j^artgdbd^te Sibottern werben in einer @(^üffel 
jetbntdt unb bann fein t»errttl^ SUdbonn gibt man 
t)te( 89ffeC fel^r gnte^ Oel (^oDenfef« ober OÜMtat), 

einen Söffet guten ©enf, einen Söffet Sffig unb eine 
$rtfe fpanifd^en ober gewö^nti^en Pfeffer baran* 3^'^^^ 
{lögt man }e^n äBac^l^berbeeren mit ein loentg @al} 
fe^r fein unb gibt e9 an bie (Eier, inbem man 9fie^ gut 
mitfommen Deriü^rt unb bann ))affirt. S)ieie ®auce gibt 
man ju ©d^wargwilbprett ober gefülltem @d^wein6lo))f» 

269* mtmt Sif^fuce* 

Wlan lägt ein @tücEd^en Sutter in einem Stiegel 
jcrfd^Icic^en, ril^rt einen Söffet SWel^I baran, l^at e« ein 
menig angejogen, fo rü§rt man e§ mit foc^enbem 
tooffer glatt, |at t9 mtfge!od^t, ^eOt man t9 t»om 9tm, 
rft^rt gwei (Sigelb unb gwei Söffet guten fauern ^a§m 
baran, fe^t e^ wieber auf 9 Seuer, lägt unter 
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beftanbigcm dtlxijxm anjiel^en aber mi)t mel^r fod^cti» 

3ulcftt gibt man einige S'ro|)fen Stttonetifoft batott 
SRtt§ fogIei<j^ }tt Stifd^ gebrad^t werbeti* 



270. §irfd|^Sricttnbo. 

(Einem ganjeti ©c^Iegel sielet matt bte {^oitt ab, 
mul|t bvd ®tfidk batatt^ (f^ricanbod) , reibt fie nttt 

®alj, Pfeffer unb ^iment gut ein, legt fie in einen 
Sieget ©d^neibet brei große 3n)iebetn in ©d^eiben, lod^t 
ttnen ©d^oppen @fftg, brei Stetten, Sorbeerbfatt unb gießt 
t» über bo« Qfletf^ lägt bted jiDet bia bm Stage liegeit. 
SDann legt man ba« %Ui\ij l^erauö, \\>idt gibt e^ nebfl 
tttoa9 ©uppenfett in einen Siegel, ebenfo bie 3^'^^^^^"/ 
toeld^e aber auf bem Soben liegen müffen, unb bünftet 
bo^ gfletfij^ in ber iBetje ttei^ ©oDte ts )tt frft^e 
einbtQten, fo gie§t man gleifd^brül^e nad^* 5Da« S'^ifd^ 
mng tt)eid^ unb bie 3^iebeln gelb fein. S)ann legt man 
ba^ f^leifd^ l^erau^, [täubt bie 3^i^l>^(n ^^^^^ Löffel 
Wtt^l m, filDt e« mit guter gfletfii^briil^e auf^ gibt ein 
®Ia^ totl^en SBem boron mib (aft XOe« gut anflod^en; 
bonn gie§t man bie ©auce burd^ ein ©ieb, legt ba^ 
Qteifd^ l^inein unb !od^t eö bi^ t)or bem ^nrtd^ten. 

f)tetattf fd^eibet man ed in bünne ©tüdci^en, meldte 
man auf einet platte fd^ön otbnet unb gießt bie ®ance 
bariiber. — 2)?an gibt Kartoffel, aufgefc^maljene SSSajfer* 
nubeln ober ^artoffelnubeln ba}u. 

271. ftr^sgricanba. 

2»an löfl ba« Söein Dom 3ie^fd^tegel au8; nad^bem 
bem SIeifdg bie ^aut abgejogen, tt)irb ba^felbe mit ^feffet, 
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9telfen unb ^ment eingerieben unb in brei ®tüde ge« 
tl^eitt, jtoei btei Zage in Sfftg gelegt 

Obev turnt tttad^t Sfftg tntt betttfelBett ®etofiv)e 

lod^cnb, übergießt bantit ba« fjleift^, fd^neibet 3^^^^^^!" 
baran unb lägt ba@ ^letfd^ jtoei bid bm Zöge boritt 
liegett, toetibet ed abet tägti^ um« 

2)a9 f^Ieifd^ mtfb l^erauf att^ ber Oetje genotntttett, 

mit uugeräud^ertem @))e(I ge[)}icft uub leidet mit ®alj 
bef))rengt* 

3n einen Siegel ober ^afferol gibt man eitt @tfl<S 
Sttttet ober Vbfd^öf)ffett nebfl ber ganzen Sbdgt, Dott ber 
man, wenn fie ju biel, ettt)aö jurüdlä§t, foDte fte ju 
fc^arf fein, gicgt man f^t^W^rül^c baju, unb büttftet 
barin bo§ ^leift^ unter öfterem Umwenben, 

@oIIte bie SätiÜ^t }u fel^r eittfod^ett^ gtegt mm 
glctfd^brü^e, nod} beffer aber rotten SEBein nad^, S)anit 
legt man ba^ ^erauö, ISßt bie 3^i^6cln brautt 

hjerben, ftaubt biefetben mit einigen Söffeln äWel^I an^ 
füOt fte ntit guter 0teif#ra^ ober @(^ü^ auf, I8|t 
biefe ©auce auffod^en, paffirt fte burd^ ein ®eb unb 
lägt fte gut auöfoc^en. @oHte bie @auce ju ^ett fein, 
rü^rt man mä^cenb bed ^od^en^ etmad Rauben ^ ober 
@d^u>eiu96tttt baratt* hierauf gibt utan bad Sfteifil^ 
l^ttteittr lod^t t9 no^ An toenig, fd^netbet t9 tu febit 
©tücfe, legt biefetben auf eine flad^e ©d^üffel, gießt bie 
@auce barüber unb gibt e@ ju £ifd^e. — C^ieju gibt 
man Aartoffeln, ^utterteig ober üBafferf^a^en. . 

272. »rkpllner «IS ®iU«L 

3Sier ober fünf Stebl^ü^ner werben rein gepuftt, innen 
mit ®emür} unb @a(} aufgerieben, oud^ außen ettoaS 
gefatjem Sn einem Ziegel ober ftafferol merben fte tttit 

einem ©tücfc^en 93utter ober (Suppenfett, einigen 3^^^*= 
beln, etwa« Sitronenmarf , einem falben Lorbeerblatt, 
einem Söffe! gf(eifd|brä^e, aud^ einem l^alben ©laf rotten 



Sfriconbod, Kagoutö unb ^oreffen. 103 



ffictn iDetd^ gebütiflct. ®tnb fte metd^, legt man ftc 
^ecau$, (ögt bte 3^i^^^^ii 9^^^ koerben^ fc^netbet jebed 
bor Kebl^it^net in @til(fd|e». 2>a« Uebrige wirb 
int SÄBrfct nthfl ettoa« f)ül§ncrWcr, %Ux\ä) — mnn 
man meldte« ^at, bomit bte ©oucc rcd^t gut tuirb — 
jttfammengcftoßen, in ba^ Äafferol micber jurudgcgcben, 
mit )tDei Söffet SKe^I attgeßaubt, gut ^mäSjitt, mit gittn 
Sletfd^btfi^e ober ®d^tt]^ aufgefflOt 3>0(i^ foQ bie ®antt 
mä)t ju bünn fein, jlc n)irb gut au^geloc^t unb butc^ 
ein ^aarfteb paifvtt. 3n biefer @auce totxitn bte dteb«" 
l^ft^ner nod^ ein n»enig gefod^t unb, nad^ belieben, mit 
Gtamenfaft gefäuett. 2>ann legt man fte auf eine flad^e 
SMJfiffel ^erau^; giefit bte @auce baräbei: unb gatnirt 
fte mit ^utterteig. 

273. ®i|ite)ifeii M Solmi. 

Siefelben n)erben roie bic Sieb^üfjner (9lr. 272) 
jubereitct. 9lur jlreid^t man ^iebei ©c^nepfenfotl^ 340) 
auf gebadened ^loh unb gamirt . bamit bie Statte« 

274 asuimten in 

Slad^bem man bie SBilbenten rein gerupft, geraafd^en 
unb gut gekDürjt ^at, beijt man fte buei bi$ oiei .^age 
in Sffig, loenbet fte aber täglid^ nm. tttobann gibt 
wan in einen Siegel ein ©tili ©utter ober @u<)^)enfett, 
3toiebeln miö ber 93eije, etma^ Sffig, faljt bic Snten 
no(^ etkoo^ nad^ unb bünftet fie barin meid^, inbem man 
fie öftere nmioenbeti bann nimmt man bie (Snten j^eron^, 
f(^neibet jjebe in feci^^ fd^Sne gleid^e ©tfidtd^en« hierauf 
flögt mon bic 2lbf(itte unb Seber mit beu 3^^^^^^^ 
äRötfer fein, gibt ftc tokitx in bcn Sieget jutüdt, fiaubt 
fie mit smei ii» hm Söffet SRel^I an, gie§t gute gfleifc^'* 
bi8l|e unb ein ®(Md|en rotl^en Sein baran, nnb U%t 
te gut au^Iod^cn, paffirt bie ©aucc burd^ ein ®icb, 
legt bann bie jerfd^nittene (Snte hinein unb lägt fte nod^ 
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ein tDentg auffo(^cn. ©oUtc tiid^t pifant genug fein, 
lann man nod^ etttjaö (Sfftg nad^geben. 2luf biefelbc Slrt 
lann man auc^ jal^me Snten bereiten» ®otite bie Sauce 
nid^t htam genug fetn^ fo fann ntan Mfftttib hm 
fiod^en Stauben« ober ©d^koeindblut baran geben. 

275. ©ebSufieter ^afe. 

2)er in @tttde gefd^nittene ^afe U>ttb )tt)et bid bret 
Stage in bie JBeije gelegt, bann gibt man tn einen Stiegel 
ober Äafferol ein ©tücf 33utter ober Slbfc^öpffctt, fal^t 
ben ^afen leidet unb bünflet i^n mit ttm9 Söt\^t, btd 
er toeii^ ift liBftl^renbbem giegt man etmad ^afen^ ober 
@d^iDetndUut baran. 3fi ber ^afe meid^, tegt man il^ 
l^erauö, ftaubt bie ©auce mit jmei ?öffel SWe^l an, 
füQt fte mit ^teifd^brül^e an unb Iö§t fie gut au^fod^en^ 
tnoranf man fte burd^ ein ®ieb pafftrt unb ben ^afeit 
bann nod| einigemale auffot^en Ift§t 

276. ^afe in ber Sauee. 

SDer ausgesogene $afe koirb rein getDafd^en, jebet 
©d^Iegel in jmei unb ber ^xmtt tu fünf ©tfide gleich 
mägig jerl^auen, bann mit einer l^albeu 3)Zag SBaffer, 
einem ©d^oppen Sffig, brei in ©d^eiben jerfd^nitteneu 
3tt)iebeln, einer gelben 9tübe, ^eterfUienkourjet, einer 
Sitronenfd^ale, @al} unb Pfeffer }um gfeuet gefefet unb 
loeic^ gelod^t. 2)ann toixh ein bunlelbrauned (Stnbtenn 
t)on ©d^mal^; 5D?el§I unb einem ©tüdc^en ^nin gemad^t, 
biefeS mit bem ^afenabfub abgerül^rt unb ber ^afe barin 
Wgelod^t S)er ^afe auf einet Patte äugend^ uub 
bie ®attce burd^ ein ®ieb barfiber gegoffen. 

277» §afeu)ifeffer. 

fßon mm jungen ^afen n^irb ber fio))f, tiou 
toeld^em bie 9ugen au^gefloc^en »erben, gefpalten, bie 
Saufe, ber ^al^, bie ^ruft, Seber unb baS ^er} ge^ 
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tiotttmen, einen ober mel^rcre SEogc in bie Seije gelegt 
bann ebenfo öerfol^ren toie bei 9^r. 276» Äurj bor bcm 
Snrid^ten giegt man eine l^aUe Saffe f^afen>*, Stauben« 
ober @d|toein«b(itt baran, tt%t t9 tM^t me§t to^en, 
fonbern rid^tet ben $ofeii^)feffet fogleidft an» §erj unb 
?eber ntüffen etn)a« früher ^erou^gelegt werben, wie ba$ 
UeBrige, ba fte fonft l^art »ürbem — 2)a}U gibt man 
AnSbel, gerötete obet gefottene ftavtoffeln. 

278. @4tiiat)to{Ui^re( in irtmer 9Mtt 

^iqn nimmt man bie SBrufl, S3ug ober bie SÜppcn 
»Ott einem jungen @ci^ioein; biefed toirb rein geiDaf(|eti 
in beliebige ©tüde genauen, in einem Stiegel ober flafferol 
mit in ©d^eiben gefd^nittener 3^i^^^^ gelben SRüben, 
©eHerie, einer Sitronenfc^ale, Lorbeerblatt, Pfeffer, ©alj, 
jtDet Gleiten, SBa^^olberbeeren , bann |alb Sf^g unb 
flSaffet toeic^ gelotet, nad^ Seiteben aud^ etwa^ Sein 
baran gegeben. 

dnbeffen röftet man Wtt\)l in @(^ma(} mit einem 
S^eelöffel ge{lo|enen 3^^^ bnnlelbrams, fttdt btefed, 
bitrd^ eilt ®ieb, mit bem fltBfnb be^ i^teifd^e^ auf, unb 
fod^t e8 unter beftönbigem SRül^ren einer ©auce, legt 
ba^ @(l^toar}tt)Ubpret l^tnein unb !o(i^t Wit^ }ufammen 
WK^ einmal auf* 

279. Si|iittr)toilk|nrrt mit fitm fi^er @t«ce. 

3)a« ©d^tt)arjtt)itb))ret Wirb ganj wie 5Wr* 278 
Bereitet. 2)aju gibt man bie braune .©ouce* 8iä^rt 
^ogebuttenmarl mit SBein glatte Derbflnnt e9 ttod| mit 

S3ein, ^ndti nad^ Söelieben, unb ferüirt biefe ©auce 
dbettfaUd eigene ba)u. 

280. SBilks^afdl^e mit kerloretieii (Siem. 

^at man übrig gebliebene« SBilbpret toon $afen 
ober \o wiegt man fein ^ufammen mit einem 
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ßttronenfd^mftd^cn , einem ©tüdd^en ©ped unb einigen 
ouggegrÄteten ©arbeUcn, bünfiet biefe^ in einem ©tüd* 
(j^en S^tiüa, ftaxAt ettood SRel^I ober xäf)xt ein koemg 
Sefd^omd (9tr. 235) batatt, nebfi ebtem Söffe! &Wf]ft 
ober etmaö rot^em SSJein unb tod)t gut auf. 
SDarauf fe^t man t>ttloxtnt Sier (92(« 456)« 

28t ZMlm ittf mmnt. 

SHe £atttot toerbeiir nad^bent ü^tien bn Ao^f ob« 

gefd^nitten, ba^ 01ttt in @fftg aufgefangen i^, gerupft, 
rein aufgenommen unb gemafd^en, mit l^eißem Sffig • 
übergoffen^ n)orm man fie jtoei ©tunben liegen lägt, 
^evnad^ toerben fie mit ®al} unb Pfeffer gut t>on innen 
unb äugen eingerieben unb in einem Stiegel mit einem 
©tüd 33utter ober ©uppenfett, 3^^^^^^^"^ SBurjeln, 
(Eitronenfc^ale, etmaf Sfftg meid^ gebünftet, al^bann fftx^ 
ottfgenommen unb jebe in ixoti ^älften jerfd^nitten« 

2>ann fiaubt man bie 2^^^^ ^ ^^^^ 9i^gt 
gute gleifd^brü^e na^, lägt fie gut auöfod^en, paffirt 
fte burd^ ein ©teb unb gibt fte noc^mal^ in ben Stiegel 
}urüd. ©obaU) bie ©auce fod^t, giegt man etmad 
Stanbenblttt batan, legt bie tranf (Ritten Stauben in bie 
©auce, unb lS§t fie nod^ ein tuenig lochen* 

282. ^niiiitelfUifi^ in SniKe. 

SDagu nimmt man Srufi ober 9tädgrat, ^aut ed 
in beliebte ©tüde, fe«t fu mit Saffer nnb etmaf ©al} 
jum freuet, fd^äumt e9 gni ab« ^liH^bem t9 l^albtoeid^ 

ift, mac^t man ein l^eHgelbeö Sinbrcnn, fttdt bieg mit guter 
fjteifd^brü^e auf, tt^iegt eine f leine 3^1^^^ ^^'^ etmaö 
^eterjUie fein, gibt e§ an bie ©auce, föuert biefe mit 
Sitronenfaft ober Sfftg nnb lod^t ho» ^Ui\Ö9 bona 
meicl^ 
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283. (Btim^tM ^ammüpm. 

dft bet mim in beaebige @tade jet^auen, fo lägt 
mon S3utter in einem Stiegel jerfd^Ieic^en, gibt biei bi« 
oicr große, in ©treiben gefd^nittene ^wiebeln l^inein, unb 
ittnflet fo ba9 gut gefallene ^teifd^ unter flei|igent Um« 
Mibem @Dnte jn ffaiil etnbraten^ gie§t man üm§ 
8rfetfd^brül^e baran. SBenn ba§ ^teifc^ mei^ ifi, legt 
man e8 anf eine ^(atte. 3nbeffen werben bie 3J^iebetn, 
toelc^e fc^ön gelb geröfiet fein müffen, mit jnrei Sglöffel 
9te§I angefiaubt, mit guter gfletfc^btü|e aufgefüllt, mit 
Gtronenfaft ober @fftg gefäuert, ba« ^leifd^ l^incin ge*« 
legt nnb 3lIIeö noc^ einmal gut aufgefod^t. 9Sor bem 
Snrid^teu U)irb ba^ ^(eifc^ auf eine flotte gelegt unb 
Hz @ance bnrd^ ein @ieb barttber gegoffen* 

284* ^tmnielfieif^ mit 4lttrtenfniiie. 

2)er ^ammelfd^Iegel toixh gellopft, bie ^aut ab^ 
gejogen, mit Pfeffer nnb ^iment gemürjt nnb einen bi9 
pA Sage in ©fftg gelegt. 3>ann mirb berfelbe mit 

Sa(j eingerieben (nacB ©elieben fann man i^n aud^ 
fpiden), in einem tiefen Siegel nebfi einigen 3^^^^^^!«/ 
einer gelben Stäbe, einem <Btüi @u))))enfett, einem Söffet 
f^Ieifd^bräl^e nnb etttmf @fftg bon ber S3ei^e meid^ ge^ 
bünfiet. hierauf nimmt man beu ©d^Ieget l^erau«, 
fioiibt jttjei Söffet 9J?e^I an bie ©auce, gießt eine Ober* 
taffe faueren dtdffm iaxan, fd^neibet eine frifd^e, rol|e 
dtttle in @4eiben l^inein unb IS§t Mt9 gut an^Ioi^en, 
foBte e« ju bid fein, gibt man nod^ einen Söffet ^I^^W* 
brü^c baju, paffirt e« bann burd^ ein ©ieb, tegt ben 
@d^tegel l^inetn unb tä§t i^n nod^ bi9 jum ^nrid^ten 
tod^en. SDer ©d^teget urirb l^eranf in biinne @(^bett 
gefd^nitten unb bie ®auce außen l^erum gegoffen» — 
2)a}tt gibt man gauje ober geröftete ^artoffetn* 
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285. Stams^titanU. 

dinm itattdfd^fegel )tel^t man bie {>oitt ab^ 15^ 
hü9 8ebi m9 ititb ttioci^t batou9 bret &Mu Sin 

l^atbcr ©d^Iegel gibt jtoei gricanbo«. SDicfc fpictt man 
bid mit gefaljenem ©pcA 5Rimmt fobann ein Äafferol, 
legt jButter (ein i»tertel ^fnnb auf einen l^alben ©d^egel), 
eine gelbe 9tfibe^ gn>et große 3^^^^^!^ @^fm ge« 
fd^nitten, l^inein, übcrfaljt bie ^ricanboö, legt fte barauf, 
gibt etnja^ Eitronenfoft baju, bctft fie ju unb bünflet 
jie langfam* Sollten fie nidf|t genug ®aft jiel^en, giegt 
man etoa^ {^leifd^brül^e mäf. SBenn ha9 Sleifd^ n^eid^ 
tfl, legt man e« l^eraug, fiaubt bie ©auce mit jmet 
?öffel SD?e^t an, öerrül^Tt biefe gut, unb füKt fod^enbe 
^teifd^brü^e nad^, nebft einem ©lä^d^en ureigen 33B$ein, 
bod^ fo, bag bie ©ance nid^t jn bflnn nnrb, n)otauf 
man fte au^fod^en Vd^t 3)ie ©ouce tüirb burd^ ein 
®ieb ^Jafftrt, baö fjleifd^ l^tnein gelegt unb nod^ ein 
toenig auögelo^t. 3ft bieö gef^e^en, getfd^neibet mon 
ia» Sfleifd^ in feine ©tttdd^en, fe^t e^ »ieber jnfammen, 
legt z9 auf eine platte nnb giegt bie ©auce botfibet. 

286. jtalbSIinift in @attce. 

2>ie £atbdbnt{l koivb, nad^bem )ttt»ot aOe Anod^ett 
l^etandgelSfl niorben ftnb, rein getoafd^en, in Saljmajjet 
ober f^leifd^brUl^e blanfd^itt, l^erauSgenommen unb bid 
gef|)idCt, 

3n ein ßafferol gibt man ein ©tiidt ^uttei:, eine 
gelbe Stfibe, jtoei S^xAün in ®d^eiben gefc^nttten, Be« 
fprengt ba« %Ui\6) leidet mit ©alj, legt fie ^inein, gibt 
etmad ^leifd^brill^e baju unb bünftet fie fd^ön gelb unb 
toetd^ unter öfterem Umiuenben« 2>ann legt man bad 
f^leifd^ ^erau9, ftoubt bie ®attce mit gttei 8»ffel SRe^t 
an, füllt fie mit guter gleifd^brül^e auf, reibt etttia^ 
äJludlatnug baran, aud^ ein n)enig (S^itronenfaft unb 
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©ein; ober ftatt beffen nur ctttJaö ßffig* SBiH mon 
jeboc^ nur eine futje ©auce, fo fnetet man ein <Btüi^ 
f|en SbnUn, iitt§gro§, mit Miffl fein ab, gibt t» in ben 
Ztege(, yffl^tt t» mit bcm Aod^Iöffel Vi$ t» jerfd^Iid^en 
iji unb gie§t ein n^enig fjteifd^brü^e baran, eö ift bann 
eine gelbe, gute @auce, bann brüdt man etmad (Sitronen^ 
faft boron^ ttonfd^itt bad 01eifd^ unb gie§t bie @attce 
bofflber* — 2>oju gibt man ftattoffeln* 

Wlan fd^neibet ba« talbfletfd^ in beliebige ©tüdc, 
nöfd^t ed in lautoarmem 2Ba[fei:, faljt ed ein toenig ein 
mtb lägt e9 eine ©tunbe liegen* S)ann gibt man in 
einen Stieget ein @tüd Sbfd^öpffett ober Onttet, einen 
8öffel jerfd^ntttene S^kbdn, legt ba^ Sleifc^ ^inein unb 
bünfiet e^ n?eid^; inbem man ed l^ie unb ba umföenbet* 
3fi e$ fertig, legt man e9 l^erau^, ftaubt einen U9 gtoei 
S9ffel SRe^t batan, gie§t gute ^teifd^brtt^e na^ nnb Ugt 
bie ©aucc mit bem ^leifc^e nod^ auffod^en. 23or bem 
Snrid^ten legt man baS fjleifc^ auf bie ba^u beflimmte 
platte unb gie|t bie ®auce butc^ bad @ieb barüber. 
SRan lantt an bie @ottce ond^ ein menig Sitronenfaft 
ober einen Söffe! äBein geben, nad^ belieben aud^ Sfftg. 

288. @ingrwai|te8 ItoUijUifid an( nnbm m 

$)ie}U eignet ftd^ am beften ha» ^ildenjiild ober 
bie »ruft. 

SKon tS^ mtffl mit einem @tää »ntter l^eOgelb, 

giegt gute ^leifd^brü^e barauf, mtegt eine l^atbe S^ititi, 
eine ditronenfd^ale nnb ein toenig ^eterftKcngrün fein, 
ifi^rt e« an bie @auce, lägt bann bad in ©tücle ^ 
^nene gftttfd^ barin meid^ lod^en* 

3u(e^t gibt man ein toenig Sitronenfaft ober einen 
Söffet Sein baran* 
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289. mm$iA. 

Sßon einem ^aM\(S)U%ü treiben lange breite ©d^ni^e 
gefd^nittctt, geüopft, mit etoa« @q[} btfjbctat, ^eterfUieiu 
grün, S^olotten unb (Bpti fein gemiegt, l^inein gefhid^e«, 
gufammengeroltt , mit einem ^aben jufammengebunben, 
in einem STieqel ober Äafferol mit einem ©tüd S3uttei 
gebfinflet, bid fte »etd| nnb fipn gelb {uib, §ie tmb ba 
ein wcvtiig gleifc^brül^e oufgegoffen. hierauf bie ©auce 
mit ein wenig 3We^I angeftaubt, etma« ©uppe baran 
gegoffen, and) mit tttoa» ^itronenfaft gefäuert, unb nod^ 
gut au^gelod^t 

f)terQuf tDtrb ber f^aben Don jebem (Stfltf a(get5fl, 
bte f. g- Äalbeüögel auf eine flotte gelegt unb bie 
@auce barübei gegoffen ober eigene ba^u gegeben* 

290. Oef^tittie «iltdders* 

3)ic Äolbö^erje tt)erben in fJWfd^brül^e blanfd^irt, 
l^albirt^ leidet mit ®al} befprengt unb [(|ön gefpicft 
2>ann in einem Stiegel mit ein menig 3)utter, 3^^^^^^^^ 
einer gelben 9tfibe, in ©d^eiben gefd^nitten^ einem 8$ffd[ 
jjleifd^brül^e fo lange gebünflet, biö fie meid^ finb unb 
bie ^Xükhein anfangen getb 3U tt)erben, bonn l^erau^ 
gelegt, bie 3^i^^^(ii tttoa9 SRe^l angeßaubt, mit 
^(eifd^btü^e ober ©d^ü^ aufgefüllt nnb gut au@ge!od^t* 
SDann bie Sauce burd^ ein ©ieb paffirt unb bie ^atbg* 
l^erje barin noti^ ein menig aufgefod^t« äRan lann aud^ 
etmad (Sfftg, &^ein ober Sitronenfaft baran geben* Segt bie 
l^e auf eine $tatte^ f^neibet fte einigemale bntd^, fügt 
fit niieber ft^ön {ufammen unb giegt bie ©auce baritber. 

Btoei $funb 6alb«Ieber mtfb tein gitliMifid^en, Me 
fmk USBon abge;ogrn, gut gefpidtt nnb gerabe fo t)er«> 
fa^ loie bei beu Salb^^erjen (9tr. 290). 
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292. &(dUUUx in hvaum Saute» 

ein bunllcö Einbrenn, rü§rt mit guter ^leifd^brfll^c 
on, gibt eine 9?ctfe, Pfeffer, ®oIj, fein gefd^nittenc 
3ioiebeIn, etioa« (Sfftg tmvttn unb (fl§t t» au^fod^m* 
SMe fthlbdleber »ivb tefat getoafd^en^ obgel^Stitet, in 
©d^eiben gefd^nitten, in ber ©auce au^doä)t, bt« fic 
tDei^ unb nid^t mel^r blutig i|t Sägt man fte }tt tonge 
lod^eiif fo tDttb fte §att* 

2)te @on9teber loitb rein getoafd^en, mit @a(} mib 
Pfeffer bcfheut, in einem Stiegel mit fel^r t)iel in ©(^ei* 
Ben gefd^nittenen 3^^^^^^ ^^"^ ^'i^^^i^t ®tüd 33utter l^olb 
gebiinßet. (®ie barf nod^ blutig fein«) 2)ann mitb^ fte 
fiaaitd auf eiiieii £efiec getegU 

SMe 3^^^beltt 18§t man gelb t^tAm, ftattbt fte 
mit jttjci Söffel 5!We]^I an, füllt fte mit guter fjleifd^brül^c 
auf, giegt ein ®Ia$d^en meinen Sein baran, oud^ etmad 
Sitronenfaft , t&|t fm^en^ unb pai^^ fte huxäf eitt 
6ie(. 2>ottn f^netbet man bte 8eber in tauge, ftnger^ 
bide ©d^ni^e unb lod^t fic in obiger ©auce fertig. 3n 
bie ©ouce lann man av^ Strüffefo ober E^auipignond 
geben« — S>afx gibt man Sbioi^ obet SRel^lfc^mavit, 
€pa^en ober ftottoffeln« 

294 @an8Jeber itt branner Saitce. 

Sßon einem @tfid ©d^mal} mib eitt paar Söffet 
äKel^t mod^t man ein braune« ©nbrenn, gibt ein Kaffee* 
loffelc^en gefiogenen ^ndtt baran, füQt ed mit guter 
^fd^brfl|e oitf, gibt etioa« @a(), Pfeffer, eine eiHro^ 
«enfd^ale, ettaa^ (Sfftg, auil^ etoa« Sttronenfaft batan, lägt 
bie ©ouce au^fod^en, {d^neibet bie Seber in feine ©c^ni^e, legt 



Digitized by Google 



112 



btefe in bie ®auce unb !oc^t fte eine ^iettelflunbe 
bann* 

295. ea«m AoUiS^, <Bi«fes ^Ut @4|i9euiele(er. 

®ie fiebcr toitb eingett)a[fert, bie ipaut abgezogen 
unb in feine ©c^nifed^eu gefc^nttten, ebenfo eine groge 
3tt)iebe( ganj fein anfgef d^nttten , gut mit @alj unb 
Pfeffer (efheut S>imn lägt nton auf einer ^ad^m 
^fonnc ein ©tüi SSutter ober ©d^malj jerfd^leic^cn, 
töflet bie 8eber bann, inbcm man fte mit einem ©d^Öu*» 
fetd^en fotttoft^renb ummenbet; iß fte faft fertig, ftaubt 
man ^ mit )met i^ffet fStttifi. an, giegt ettoa« (Sfftg unb 
fjleifd^brü^e baran, lägt bieö unter beflänbigem Umwen* 
ben mel^rmalö auflod^en, rid^tet bie Seber auf einer 
©d^äffel ober platte an unb beftreut fie mit fein ge« 
miegter Cttronenfd^ale* 

296. 9kmm O^fmsKicrnu 

Serben mie bie k>orftel^enb befd^riebene Seber (Uu 295) 
be^anbelt* 

297. Sixgctii^e ^n^nn. 

(Sin ©tüdt S3uttcr gibt man in einen Siegel nebji 
)toei mit Stellen geft)tctte ^mitbün, bie gq)tttten ^iü^tux 
breffirt man, faljt fte leidet unb bfinftet fte ganj battm 
Snjwifd^en lägt man ein ©tüdc^en Sutter in einem 
Stiegel jerfd^leid^en, rUl^rt }mei Söffet Wlt^ baran, füOt 
ed mit !od^ettber f^Ieifd^brUl^e auf, gibt ben @aft, u^ortti 
bie $)U§ner gebänflet ftnb, baran, nebfl einem (BÜM^ 
Sein unb ettuad Sitronenfaft* Sollte e^ ntd^t genug 
gefalgen fein, gibt man ®alj nad^* 

!£)ann tranfc^irt man bie ^U^ner, jebed in t^iu 
5£§eUe mib lod^t fte nod^ ein toenig in htt &imt mtf* 
Segt bie ^ül^ner bann in eine ©d^üffel unb giegt bie ©auce, 
tt)eld^e man bor^er mit {koei (Sigetb tegirt l^at, barüber» 
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298. <SitigeiNiid|te ^n^utt mtf «lAm 9M. 

2)te ^ül^nes kDerben retn getoafd^en, in t)tet X^üLt 
^i^ä)wüm, bamt ein @tttd ^Butter ober @uppenfett mit 
SKe^ l^eßgelb gcröfiet unb mit lod^enbcr gleifd^brül^c 
unter beftSnbtgem Slül^ren aufgefüfft, bann bic §ü§ner 
borin toiüf gefo^t^ juie^t eine Sitronenfd^ale unb ettt)a9 
Saft baran gegebeit; aud^ eine Keine S^mAA mit ettoM 
^eterfUie fein getoiegt, an bie @attce getäl^tt 

299. @ingema^te §n^ner mit ^m^i^umS. 

3el^n a» )n>Slf frifd^e (S^m))igtton9, nad^bem fte 
in Sflrfel gefd|nttten mit SBaffer, etioo^ ea^ nnb Citronen^ 

faft aufgelod^t ftnb, tDerben, tuenn bte $ü§ner, tote in 9lr. 297 
iefd^rieben, bereitet fmb, oben auf bie ^ttl^nec geftreut* 

800. $i|ner mit »Ittmen{ii$L 

6ö n)irb ebenfo üerfal^ren^ tüte bei Srtr. 297 ober 
298. iS^e man aber bie ^ü^ner ju Zifd^e gibt, toixh 
bte platte mit fd^Snem, in @a()iDaf[er abgelod^tem 
iB^umenlol^I gamirt« 

901. ^ü^nersftitgoni mit S^nge. 

S^ad^bem bte ^ä^ner rein ge))U$t, breffirt unb ge« 
foljen finb^ lägt man fte eine ©tnnbe fle^en^ attbann 
bftnfict man fte in Snttcr mit fiarler ©d^ü^ unb Strüffeln 
(tüeld^c in rotl^cm SBetn gefod^t fein ntüffcn), in @r* 
mongelung berfelben nimmt man SRord^eln ober frt[d^e 
C^am^ignond nnb jerfd^neibet jebed bet ^ü^ner in fed§9 
Gffidh* (Sine gerSud^erte 9tinbd)unge toitb 9lad^t$ Dor^ 
|cr in SBafi'er gelegt, am anbern Sage bret ©tunben 
gefotten, tvaim bte ^aut abgezogen unb in ^albfinger« 
btde @d^eiben gefd^nitten* fSftm tid^tet bie ^ttl^net mit 
kcr 3unge im ^an} auf eine tnnbe platte on, tnbem 
man abn^ed^felnb ein ©tüd ^m^t unb ein ®tUc£ ^ul^n 

^96ihü^, AU %uf{. 8 
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(egt^ in bie 3)?ttte legt man bie Trüffeln, SRotd^eln ober 
S^^ampignond* 

302. SmUh in Meilir ^autu 

<^ntr'bieS£aitBen rein %epniii, breffttt unb ettoat g^^ 
foljcn, tDerbeu fic nttt ffiutter unb ^^^i^^eln ncbfl ettt)a0 
^leif^brü^e toeic^ gebünjlet, bann legt man {te ^eraud, 
^autt bie @am mit Söffet äKel^I on, faat fte 
mit guter ^tetfc^brül^e auf, gibt etmo9 (Etironenfaft l^tnja 
unb lä§t ftc gut auöfo(^en. ^afftrt bann bie ©aucc 
butd^ ein @ieb, tranfc^irt bic iauben jcbe in öicr 
@täde, legt l^itteitt unb loi^t fte nod^ ein inenig in 
ber @attce* Seim Snrt^teit legirt man bie ®ance mit 
einem Si. 

303. Sanken in ibranner Sattce anf gcltio^nli^e %vt 

9lad|bem ben Zanben ftopf nnb f^üge abgefc^nitten 

ftnb, werben jie geru^)ft, aufgenommen, rein genjafdjen unb in 
jttjct §älften getl^eiit* hierauf in einem ©c^oppen Sfftg/ 
nebft einer l^alben SWag SGßaffer, (beffer Oteifc^bräi^e), einer 
3ttnebet, gelben 9lfibe nnb ^eterfUienmurjet, tt^efd^e in 
©d^eiben gefd^nitten finb, ®oIj unb einigen ^fcfferlörnem 
jum %tnix gefegt, bariu midj gefod^t iCann n)irb ein 
braune^ Sinbrenn Don ©d^malj, Wtt\)t unb einem @tüd* 
d^en B^d^ gemad^t, ba^felbe mit bem Slbfub ber Stauben 
burd^ ein ©ieb angegoffcn, red^t glatt gerührt, gut au«* 
gefod^t, bie Stauben Ijinein gelegt unb noc^ eine SSiertel* 
ftunbe barin gefod^. ^an tarn aud^ ein loenig Sauben« 
bittt 3ule^t baron rttl^ren« 

304« iBnmm« übet Ai^flcif^ in Sauce« 

§ieju nimmt man baö SSorberoiertet , jcrtl^eift e0 
in beliebige @tüdte, to&\ä^t biefe rein, gibt fte in gefall 
3ene« ftebenbef Saffer, lod^t fte eine Stertelflnnbe unb 
legt fte bann in frifc^ed Saffer* dn^loifc^en lägt man 
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ein @täd iButtei: obec abfd^öpffett in einem Giesel jet« 

\^kxäjtn, gibt jtoei in (Sd^eiben gcfc^nittene 3tt)iebeln 
linein, legt bQ^ ^Jleifd^ ^inju, tibeiftreut ein menig 
mit ©aij unb brüdt etkoad ßitronenfaft barauf» 3jl 
ba« g^teifd^ meid^, legt man e9 leran«, flaubt bie ^once 
mit imi Söffe! Vti^t m, füttt fic mit guter f^Icifd^brfll^c 
auf, gibt etmo« toeißen SBein ober Sitronenfaft baran, 
lägt ed gut au^fod^en, legt ha9 %ki\ä) l^inein unb loci^t 
e9 nod^ ein toenig* S)eim SSnrid^ten mirb bie @Qttce 
mit einer (Sibottec legitt* — 2)a3U gibt man Keine 
Srobllögd^em 

305. Samm? aber Ai^f[eif(^ anf anbete 9lrt. 

S)a9 in @tflde jerfd^mttene 9(eifd^ loitb gefafjen, 
in einem Stiegel ober Safferol mit einem ®tM Sutter, 
in ©d^eiben gefd^uittener ^tokid, einer gelben 3lübe 
nnb einer $eterfÜiemonr)eI, SlUed lUin gefd^nitten, toeic^ 
gebfitiflet 

©oltte bie ©auce ju lurj totxitn, fo gießt man 
eteo^ gleifd^brül^e boron, foflte ju öiel ®auce giel^en, 
gießt man biefelbe ab, bamit 3K>ipbeI unb SBurjeln fi^ 
{Qt einbraten; jule^t, toenn ba^ Sieifd^ metd^ iß^ »iib 
CS mit angeflaubt unb mit ^leifc^brü^e aufgeffiSt 
«nb au^gefod^t. S)ie @tü(fc merbcn ouf eine $lotte 
gelegt unb bie @auce, mit etmad (Sitronenfaft gefäuer^ 
bm;^ ein @ieb batfiber gegoffen. 

806. 9aiivttä\t i« Sauce. 

SDaö ©elröfe n)irb rein gehjafd^en, öon bcn ©rufen 
befreit, in @al)ma{fer meid^ gefotten, bann in frifc^ed 
Saffer gelegt, nnbelartig gcfd^nitten, eine gelbe QtnmadJ« 
|qucc {3lx. 236) gemad^t, mit (Sjfig ge[äueit unb baö 
@elrö[e barin aufgefod^t* 

8* 
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307. AaKSfuffe in ber Satter. 

yia^im man bie fial69ffi§e rein getuaf^en, tott* 
ben {te iit ©atjtDaffev loetd^ gefotten, Horn lltto<|eti Be» 

freit, in beliebige ©tüde jerfd^nitten, eine gelbe Sinmad^* 
fottce (3tr« 236) bereitet unb bie{eiben bann anfgdod^t* 

308. Sitnge in Snnce* 

SBenn bie Sunge in ©aljmoffer todd^ gefoc^t unb 
bonn erialtet ift, tt)irb fie fein unb nubelartig gefd^nitten, 
bann lägt man <Sc|ntaIj mit unb einem ©tüdd^en 
3uder btann tBflen, giegt t9 mit foil^enbet ^teifc^brfi^e 
unter beflänbigem Slü^ren an, gibt eine 3^^^^^^ 
einer Sfltltt beftecff, ein njenig @ffig, ein ©tüdE Sitronen- 
fd^ale, ttm^ Wln^totm^ baran unb lägt bie ©ance 
jnle^t mit bet Sunge auflcd^en. 

m »rieS 0brr ^itn in ettterfanee. 

SBrieg ober f)irn mirb in S'^if^^^ül^^ tt)eid^ ge* 
lod^t, bann in fatted Saffer gelegt. Kldbann lägt man 
in einem Siegel ober ftaffetol ein ®tfid Sntter jer« 

fd^Ieid^en, rül^rt 2)?c^I, fo üiel e« annimmt, t)inein, giegt 
iod^enbe ^(eifd^brüEje baran nebfi etmad n)eigen ^ein 
obet Sitronenfaft unb gibt eine ganje 3^tebel baju» 
Sägt CS gut on^Iod^en, fd^neibet ®rie§ ober ^irn in be« 
liebige ©tütfd^en, legt fie Ijinein unb foc^t fie nod^ ein^ 
mal auf* ^eim ^nrid^ten legirt man fte mit einem (£i* 

310. »m^ivu Uber fbms in geUier @anee« 

SSon iButter unb 5We^I ntad^e man ein l^effgelbeö 
(Siubrenn, füHe es mit guter J5Iei[d^brü^c auf, gebe etma« 
@al}r ein ©tfidfd^en Sitronenfd^ale unb ein toenig @aft 
baian, nad^ Selieben and^ ein ®la9 SBein nnb laffe t9 
gut aufIod§en. ®oö Äalbö^irn ober Srie« mäffert man gut 
au«, lägt e« in fod^enbem 2Baffer jtoei^ bi« breimat auffiebcn^ ' 
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nimmt eö l^erou«, legt eö tuieber in frifd^e« ©affcr^ 
[(Reibet in }toei bid btei ®tü<ie unb lod^t in bet 
®aitce noi|mato auf* 

311. (ämiimi (@an8^feffer} mit Slitt 

S)a3u nimmt mon beu So^)f, §al^, fjtügel, 5ü§e, 
SKagcn, ^erg unb ?ebcr. 2)em fio^f fiid^t man bic 
Sugen an^, ]§Qut ben ©d^nabel ab; t^etlt ben ^ald in 
p)d Sj^eile, ebenfo bie ^tfigel unb bie f^üge, Don benen 
bic 3^^^^^^ entfernt tt)etbcn müffen, 2)iefc« 2ltte« »irb 
mit einer l^olben Ma^ Soffer, einem ©d^oppen Sfftg, 
jtoci in ©d^eiben gefd^mttenen ^mtbdn, fotüie einer 
gelben 9iübe, einet ^eterfUientoit¥)eIr ©alg^ Pfeffer, bret 
Steffen, ttm9 SRn^Iatblfitl^e nnb einem SotfieerBIatt jum 
Seuer gefegt nnb miä^ gelod^t. ©onn mod^t man ein 
bnnfle^ Sinbrenn mit einem ©tüdd^en 3^1^^^/ fö^t 
mit bem Slbfub auf unb !od^t ho» ©an^jinug uoi^ ein« 
mal barin anf ; jule^t rfil^rt man ba9 SBIut baran* SMe 
Ceber n^irb in beliebige ©tücfe gefd^nitten unb erji eine 
SBiertelftunbe Dor bem ^nrid^ten in ber ©auce toü^ 

312« OnnSjung (®anS^feffer) in Sinma^fanee* 

SRan pnit unb jerl^aut ha9 ®an^jttng toit in betr 

tjorl^ergcl^enben 3Zummer, Iä§t ein ®tü(f 33utter in einem 
Siegel gerfd^feid^en, rü^rt 3Äe§I, foöiet e§ annimmt, 
baran unb rSftet ed l^eHgelb« 2)ann gie$t man e^ mit 
guter ^feifd^brnl^e auf, gibt eine Sittonenf^ale nnb et»a^ 
(Bajt baran, legt ba§ ©an^jung l^inein unb lod^t eö in 
biefer ©aucc gut njeid^, 3^ bemerlen ift, bog bie Seber, 
nad^i^em fte in t>m Stüde ^erfd^nitten ift, erfl eine iBiertel« 
ßunbe Dor bem 8{nrii|ten in ber @auce gefönt merben 
barf/ ha fte [onft l^art \mx\>. 
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313. 9Mi»pni%n in Siimti|frace. 

9D?Qn bereitet eine gelbe (Sinmac^fauce (9tr. 236)^ 
bte ^alb^gimgett toetben in Sßaffet obec gftetfd^brül^e 
gefottcn, t^neit bte ^attt abgejogcn, ber Sönge nad^ 
l^albict unb nod^ ein koenig in ber @auce aufgefod^t* 

314. %iiibS|ititte mit «gluiebrlfiiitce. 

S>te 3ttnge lottb tritt getoafd^en, itt 9a(}nmffet 

toetd^ gefotten, Qbgel^äutet, in ftngerbtic ©d^etbcn ge* 
fd^nitten, jebod^ erft, koenn bie nad^ßel^e^b befd^riebene 
@auce fettig ifl. 

3it einem Siegel obet ftofferol ni§t mon ein ®tfitf 
frifd^e« JRinbfd^moIj jerfd^Ieid^en, gibt Tttljl, foöiel e« 
annimmt unb ein ©tüdi^en fein geftogencn 3"^^*^ 
ein unb röftet t» fd^ön btaun; lurg, el^e ba^ (Sinbrentt 
fetonn ifi, gibt man einen SSffel fein gefd^mttene B^nk^ 
beln l^incin unb Iä§t fie mitröflen, füHt bann unter be* 
flänbigcm Stühren ba« Sinbrenn mit guter i^teifd^brül^c 
ouf, gtcgt ttm^ efftg, (Satj unb Pfeffer, einige 5ReKett^ 
ein Sotbeetblatt, eine Sittonenfd^ale, ond^ ettoaf Staten^ 
btfil^e batan unb lägt bte @auce nod^ eine iBiertelfhtnbe 
lo^en^ legt bie jerft^nittene 3w"0^^ l^tnetn, lod^t fie nod^ 
einigemale auf, legt fte bann ^eraud unb gie§t bie @attce 
btttd^ ein @ieb batübet« 

315* ftinbejimge mit firntem 8bi|m. 

SBirb mie ^ftu 314 bereitet, jute^t \)ox bem 3ln« 
rid^ten tü^tt man {koet it9 btei Söffet guten fauren 
Stal^m untet bte Cancer tSgt Wlt9 ju^ammen auflodern 
unb gibt einen @gtö[[el kapern l^inein* 

316* 9linbejnnge mit ©atbeUenfance. 

SEBitb xoit 9lx. 314 bel^anbett^ nnt nimmt man 
flatt bet 3n)iebe(n fein gen^iegte, ausgegrätete (SarbeQen» 
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2)te @auce barf gas nid^t gefallen mü>m, ba fte fonfl 

ßin Di^fenfd^lüctf h)irb rein getoafd^en, in p)tu 
fingerbide ®tü(fe ger^auen^ in einem Stiegel mit ettoa^ 
¥Mf^f Ketten, ^iment, einet geOen 9tiXbt mtb 
ehter 3tt'ic'&d in ©d^eiben gcfd^nitten unb in einer l^alben 
3Ro§ ßffig jmei bi9 brei 2^agc geBeijt. S)ann mit bem 
nöt^igen Sßaffer aufgefüllt unb gefod^t, bi^ er ganj tüeid^ 

Son @d^mal}, SKel^I, unb einem ©tüd^en 3tt<Iec 
mfacb ham ein bunffe« (Binbrenn gemaid^t, ber Sd^toetf 
l^erou^gdegt, bie Seije, tt)orin ber ®4tt)eif gefod^t tfi^ 
obgefettet, ia9 (Sinbrenn unter beftönbtgem Siü^ren bamit 
«^efOOt, bie @attce gnt gdtod^t, bann bnvd^ ein <Sieb 
gegoffen, ber ®d^tt)eif »teber l^ein gelegt nnb flOeS 
jujammen nod^ ein koenig aufgelod^t* 

318. Oi^fenganmen» 

2>erfeI6e uriib, nod^bem er tein geputzt ift, in ®a%> 
iDoffcr meid^ gefod^t^ l^ierauf in lalte^ SBaffcr gelegt unb 
mtbelartig ober bieredig gefd^nitten« 

S)ann eine braune ©auce mie }ur S^nge (9tr« 314), 
jebod^ o^ne 3^i^^^ bereitet, ber JOd^fengaumen barin 
aufgelod^t unb fo ju Stifd^e gebrad^t» 

319. £)d|fen!|irtt. 

S>a9 $im legt man einige 3eit in latted Sßaffer, 
b«m n»trb t9 in fod^enbem ©aljn^affer mit Spellen, 

Sitronenfaft unb ^feffcrfömern einigemal aufgelod^t, 
barauf in !aUed SBaffer gelegt dnbeffen berettet man 
eine faraune (Sauce nad| 9tx^ 320. @i^neibet ba« ^nrn 
k pon btt brei Stfide, lod^t ts einigemal in ber @ance 

auf mtb bringt ed fo gu £ifc^e* 
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320. AaltS^int iit (raititev ®ance. 

Man Bereitet ein Braune^ dmbxtm, fMt e^ mit 
guier f^Ieifd^Briil^e auf^ gtegt Sfftg batan, gibt ®alj^ 
ettüa^ Pfeffer, eine ganje ^toxtbd, toortn man eine 
Steife ftedEt, Ijinju unb fod§t btc ©auce gut aus. SWit 
bem ^irn m\alixt man toit bei 9?r« 319, lod^t ed in 
ber @attce tiod^mat auf unb gibt e9 bann jn 2;ifd|e* 

321. Snngenl»f)|if. 

@tne ^albe ^albslunge tohb rein getDafd^en, in 
@al}n)affet toeid^ gefotten, non bet ®utgel befreit, mit 
einer ^toxtM, ^eterftßenlrant nnb einer (Sitronen^ale 
ganj fein getDtegt ©ann n)erben fünf Sotl^ Sutter 
ober S[bfd§ö))ffett fd^aumig abgetrieben, t>m bi^ fünf 
gan)e Sier boton gerttl^rt, i^eranf bie geunegte Sungc^ 
fom!e rine l^onbt^oS Sröfetn, ®al), Pfeffer, aRtt«Iatnn§ 
hinein gegeben, eine ©etöiette gut mit Butter ouSge^ 
Prid^en, bie SRoffe l§tneingefü(It, leidet jugebunben, in 
einen tiefen ^afen in lod^enbem (Salgwaffer brei SBierteU 
ftnnben gefotten^ bie ®erDtette bonn anfgebunben, ber 
Sungenlnopf auf eine runbe platte gelegt unb mit einer 
Sinmad^fauce übergoffeu* 

322. mtÜM^l 

®n 5ßfunb Äalb^Ieber n)irb rein gemaft^en, bie 
^aut abgezogen, auf bem SÖSiegbrett rein au« ben Seinen 
gefd^abt, mit einer ^touM, etkoa« (Eitronenfc^ale unb 
ein loenig ^eterftliengrün fein gen)iegt« 2>ann ^el^n Sotl^ 
SlBfd^öpffett fd^aumig gerührt, fed^« bi« aä)t (Sibottern 
börangefd^Iogen , biefei^ mit ber Seber, ©olj, ^Pfeffer, 
ütoa^ äRu^fatnug, bret ganjen, in äßi(d^ etngen)eid|ten 
nnb fefl an^gebtüdten ^Ud^broben gut burd^etnanber 
gemifd^t. hierauf toixi ber ©d^nee öon ben berwenbeten 
^iern barunter gel^oben, eine ($orm mit Butter gut 



Digiii^eu by Cookie 



traten* 



121 



ou^geftrid^en, mit ©röfeln owögcflreut unb im dtof^xt 
ixd ^iertelfhtnben gebaden, bann geßäi:}! unb htt £no))f 
iitit euta iBiitteifattce fiBergoffen* 

323. fM» gelitte« iittk imm geirateiiee Aiati{leifd|. 

(Sin unb ein l^albed $funb Salbfleifd^, am beflen 
tont Stfiden n)irb mn %ma\ifytn, Don ber f>attt imb 
ben Oeinctt befreit, mit ettoa^ ®a(j, ^feffet nnb einet 
Hcinen ^tokM fel^r fein gel^adt. Um einen l^albcn 
Äreu^er SKild^brob in lalte Wlili^ eingeh)etd^t, fefi au«* 
gebmdt unb bann barunter gemifd^t. iBenn man toxSlf 
bmt man oud^ ftatt be« SKild^btobe« gkoei Söffet ^e^^ 
fd|ame( (9lx. 235) barunter mengen. 2Iuö biefem gleifd^c 
formt man eine lauge (Stoße ober fleinen Sßeien, legt 
in eine flaäft Sötatp^annt ein ©tüdd^en Butter, ba« 
gfleifd^ botattf imb btotet ed im 9io^t eine ©tnnbe, 
inbem man l^ie unb bo einen Söffe! fjfeifd^brü^e 
baron gießt unb boö f^Ieifd^ ffeißig mit ber eigenen 
@auce begießt. SDann mirb e« in ftugerbide @c^eiben 
gefd|nitten, mtf eine patte gelegt unb mit bet (Sauce 
brgoffen« 9n9 biefem fein gel^adten gfleifd^e lomt matt 
QUd^ Heine runbe Sotelette« formen, lüeld^e cbenfo gebraten 
ioeibeu; mau lauu fte bann aud^ al^ ©emäfebetlage geben* 



324« dubia« (Zfitt|i|it). 

^adjim man ben 3nbian burd^ 2lbfd|neiben bet 
Sufget getöbtet l^at, rupft unb pu^t man i^n tein^ lägt 
Me ^lügel barau, fd^eibet bie ^üge ab uub toftf«^ 

i^n in faltem SBaffer* ©ann reibt mon il^n außen 
mit @al) unb innen mit (Sali unb Pfeffer ein, breffut 
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i^n unb Iä§t i§n jtüci biö brei ©tunben liegen. 9fn eine 
Bratpfanne gibt man einen l^oiben ®(^o))pen Saffet, tegt 
ben dnbian l^inetR^ befbret^t i^n fletgtg mit jBntin tnSl 
läßt i^n unter öfterem Umtncnben jttjei ©tunben braten* 
©oDte ber 3nbian ju braun n)erbcn, fo berft man il^n 
triit Butter beflrid^enem ^oHfitt )U. Beffer noc^ ift^ 
loettn ber Snbian troden gerupft ititb ^lofi '£oge iitt 
Keffer liegen gelaffen tuirb. 

325. ©efuater ^nbiait. 

Sto^bem bev dnbiati abgcftodleit, xettt ffipm^t -mA 
eingefallen ift, mttefgmft man il^n bdm $att vsk not 

Soube unb (]ibt folgenbe f^ülfc l^inein: üier Sotl^ 93uttcr 
toixb fd^aumig gerührt, bret ganje äier eine^ md} bem 
onbern l^tnetngerü^rt, Seber, ^erj mb ettoa^ ^eterpen» 
grün, fomte eine tteine ^\oxtbtt, red^ fein gett^iegt, fo 
öiel 23röfeln, bag e^ n^ie ein loserer Änöbelteig wirb, 
baran gegeben, ebenfo etn^ad Wtn^lainu^, eine $rtfe 
Pfeffer unb @a(}* SDann toirb btt 3nbtan gut juge«" 
nftl^t nnb ebenfo gebtaten nrie ber borfle^enbe* SätiSßtß 
lieben lönnen aud^ einige gefottene Saflanien }ur ^üQe 
genommen n)erben. 

326. Aoliatttt. 

SBitb abgeflod^en tok ber 3nbian, tro(fen gerupft, 
Pammirt, bamit bie Keinen gebern njeggel^en, ober ge== 
bringt unb bann rein gepult. ^Itaii) bem erfteren $er« 
falzten ma% er in lanwatme^ Saffee gelegt unb mel^rmott 
gemafii^en n^etben, bamit man nid^tj? Don ben tietfengten 
^ebern ried^t» ©ann tüixh er rein ouögenommen, tjon 
an§en mit ©atj, Don innen mit @at} unb Pfeffer gut 
eingerieben mib )n>d ©tnnben liegen gelaffen» Gebraten 
nrirb er n^ie ein dnbian; in ein intb einet l^alben ®tntAe 
tt)irb er fertig. 3m ^aüt er fel^r fett ift, toirb er weniger 
mit Butter Ubergoffen, fonbern mit bet eigenen ®auce* 
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327. 9tbtatm ®an9. 

Km 6eflen ifi t^, toentt bte ©and am W>tnh kiot 
bct 8enfl|ung obgefiod^en unb gepufft mtvK 2)en anbertt 

Sqcj reibt mon [ie au^en gut mit ®qIj, innen mit @alj 
unb Pfeffer ein unb lägt fie jmei bi^ brei ©tunben rul^en. 
Sll^bann giegt man in eine Bratpfanne etma^ SBaffer^ legt 
bte ®an$ l^neitt unb lägt fie langfam braten, toetibet 
bobei fleißig um unb begießt fie mit ber eigenen ©auce* 
(©oötc bie @an8 feljr fett fein, fo ftid^t man fie nad^ 
einer ©tunbe mit einer @abet namentltd^ unter bte SUigeL) 
Z>a9 gfett, mUi)t» ftd^ fatnmelt, gte§t matt ab unb 
gibt immer ettoa^ l^eige^ SQSaffer nad^. 3n jmei bid bret 
Gtunben iß bie @and fertig* 

32S. ®t\MU ®auS. 

fütm bie (Bm9 teilt ge)>i^)t ifi, fo falje mati fte 
eilt mtb laffe fte gtoei @tuttben liegen* Um jwei Beuger 
9liId|brob tt)irb in fotte SWild^ eingemeid^t, ou^gebrüdt, 
bie Seber mit Sitronenfd^ate, ^eterftlienlraut^ einer l^alben 
BttKebel fdit. getotegt, ein menig Butter (brei fiotl^) 
abgetrieben^ bret (Ster baran gefd^(agen, bieg Wit9 nät 
fed^3 toeid^ gelod^ten, abgefc^älten unb in f leine ©tücfe 
gefd^nittenen ^afianien Derrü^rt, @al} unb etföa^ gerte^ 
iene SKudlatnug baran gegeben, in bie ®an9 eingefüllt 
^ gut }ugenä^t SKan gibt etnmg SBaffer in bie SdxaU 
p^amt, legt bie ©anö l^inein unb lagt fie langfam braten. 
SBä^renbbem gießt man fleißig ba^ gett ab, gießt bann 
tim§ SBaffer nad§, unb totnitt bie ®an9 öfter um* 3ß 
pe l^alb fertig nnb fel^r fett, fo fiupft man fie, nament« 
fi<5 unter ben 5^9^"^ »lit einer Oabel, bamit atteö iJett 
|id^ attdbrate* Sin jkoei bi^ bret ©tunben i{l {te fertig. 

329. (»aus mit jtartoffeln gefttOt. 

-@cl^ane rnnbe, gteid^e Kartoffel toerben abgefd^SIt^ 

^ in bie nod^ ro§e @au^ eingefüSt, biefe bann gut 
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jugenö^t unb ebenfo Derfal^ren koie imtet 328 
befd^riebeiu 

SBtrb ebenfo öerfal^ren, h)tc bei bcr ©anö; tütrb 
bie @nte gefüßt, fo ift baö ®Icid^e beobod^ten, jebod^ 
im iBet:§ä(hii§ loeniger gfüQe )u bereiten* Broten mtt§ 
fte ffinfoiettel ober ein nnb eine l^albe @tunbe* 

331. Snnge ^n^ner. 

Sßad^bent bie ^äl^ner abgefiod^en finb, n^etben fte 
gebtü^t, bod^ nt^t ju l^etg^ ba fonfl Ue ^ant abgel^t; 
f?nb fte t)on ben Gebern rein, ttjcrben fie aufgenommen 
unb eine iBierteiftunbe in lolteö SBoffer gelegt, ba foiijl 
bad ^letfd^ gerne raul^ unb troden mirb« S)te f^üge 
biegt man ein^ fledt SWagen nnb Seber nnter bie 
gel unb Bratet fie am ©pic§. SBöl^renb beö Umbrel^euö 
betropft mau fie ]§ie unb ba mit jerlaffener ©uttcr» 
SBiU mou bie ^ül^ner im Sto^r braten, legt man fte 
in eine flache Bratpfanne, gte§t etoa^ SBaffer batan, 
beflrctd^t fte fleißig mit 33utter unb menbet jie öfterö 
um. älm ®pie§ fmb fte in einer i^albeu, im 3to^re in 
breik)iettel ©tunben gebraten* ^Bftan gi^t @atat ober 

m «efiate jnnge ^üliner. 

@inb bie ^ül^ner gepult, gemafc^en, aufgenommen 
nnb mit @al} eingerieben, mirb bie ^ant Dom ^alfe 
an mit bem Ringer nntergriffen lote (ei einer Sanbe, 
bann gibt mou folgenbe ^ütte hinein: Sin ©tüdfd^en 
S3utter ober ©uppenfett tuirb gut abgetrieben, einige (Eier 
baran gerfil^rt, ®emme(bröfeln mit ttm9 Snitd^ ange« 
feud^tet nnb baran gerül^rt, bie Seber, eine l^albe 3^^" 
bet mit etmaf 5ßeterfilienlraut fein geiüiegt nnb baruuter 
gerührt, ebenfo üma^ ©alj unb äRuffatnug« 3^ad^bem 
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fte, jebod^ nid^t ju öotl, eingefüllt ftnb, ba ftc gerne auf^ 
[pringen^ tDerben fte gugebunben unb im dtofjx unter ö[te> 
fem Umtoenben unb Sefteetd^en mit SbvAUi bmDtertet 
Cinnben gebrotetu 

333. ^ttitoe gefftSte Sattbrit. 

SDen Sattben loitb ber j{o))f unb bie abge» 
[(^nttten, bann tterben fte tetn getupft unb au^genom« 

men, hierauf bie §aut öom $alö an über ber ©ruft 
Untergriffen^ unb öom gletfd^e abgelöft; bieg mu§ nod^ 
toann unb fel^t fongfftttig gefd^el^en, bamit bie ^aut nid^t 
jeneigt S)ann toecben tetn au^gen^afd^en, äugen 
mit ©afj, innen mit ©a(j unb Pfeffer gut eingerieben 
unb eine ©tunbe liegen getoffen. 

SDann mirb folgenbe ^üQe bereitet: @in ©tfidc^en 
Sitttet ober Slbfd^öpffett nnrb fd^aumig geräl^rt^ Stet baran 
gefd^Iogen (auf üier Stauben jtt)ct ganjc ©er), üon jtoet 
Ärcu^cm 9)?tIc^brob bie 33röfetn, ^erj unb Seber tjon 
bcn Sattben, eine ^albe Keine ^mtbd unb ^eterfiüengrün 
fein gemiegt, fomie attd^ @at) unb etwad SRnöIatnug 
toan gegeben» (SBeffet totm man bie SrBfeln Dot* 
^cr mit falter Wdäj ein njentg anfeuchtet.) güHt bann 
bie Sruft^aut mit einem S^eelöffel nid^t }u Doli ein, 
Habet fte ofeen am ^atfe )u^ gibt bie gefüllten Sauben 
m ehte fla^e Sratenpfanne mit etwa^ SBaffer, tt)enbet 
fie toä^reub be« ©ratend öfter um unb beftreid^t fic mit 
Sutter. 9lad^ einer ©tunbe fmb fte fettig» 

(Eine anbete QftUIe bereitet man, tnbem man um 
pn ftteujet SRitd^btob feinblSttertg auffd^neibet, mit etnia^ 
feigem ©(^matj unb bann mit fod^enber SWiId§ übergießt 
imb »eichen lögt; bann ^erj unb Seber mit 3tt)iebeln 
unb $eterftfienftaut fein miegt, )koei ganje (Sier unb @at) 
bitnmtet mtfc^t, WU§ gut Detmengt unb nad^ einet 
etunbe einfüflt* 
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m 3a»ieii als mm^^t. 

Wm\ fc^netbct ben Stauben Äo^)f unb gügc ab, 
x\xif\i fte, nimmt fte rein au^, kt)ä[d^t unb faf^t fte* S)amt 
mad^t man guten SSetnefftg mit Pfeffer ^ stellen, einem* 
IBovBeetbtatt fod^enb nnb fltergte^t Ue 34inBen btet Vi9 
öicrmal bamit. 3n biefer 33eije bleiben fte gmei Stogc 
liegen^ n)onac^ man fie herausnimmt, jebe mit @ped ein«* 
binbet ober mit gefatgenem @pef fein fptdt unb in einem 
gugebedten Stiegel mit jBniter tote bie ^teb^ül^ner jKr* 835 
bratet, — ©aju gibt man ©olat. 

ÜDaSfelbe n)trb gerupft, aufgenommen, an0gen)af(|eii, 
mit @al} unb Pfeffer eingerieben^ brefftrt, mit feinem 
©))ec£ gefpidt ober aud^ nur bie 23ruft mit einem feinen 
©tüd ©ped eingebunben unb mit einem ©tüd Sntter 
ober @u))penf ett in einem Stiegel ober £affero(, inbem 
man fte einigemale umtoenbet, gebraten. f>ie unb Sa 
wirb ein wenig f^Ieifd^brü^e ober S35affer nat^gegoffen. 
3ule^t ebenfo oerfal^ren tok beim gafan 9lr« 339* 

336. Gebräteltes 8ieb$it|ti Mf anbere Slrt. 

3|l bof 8teb]^u]§n abgerupft, ouögenommcn, getoa* 
fd^cn, mit ©alj unb Pfeffer eingerieben, fo njirb eS breffirt 
unb mit einem bünnen ©tüdgefaf^^cnen ©pccf eingebunben* 
3n einen Siegel gibt man em ©tüdd^en SJutter unb bratet 
ba9 9tebl^ttl^n unter Bfterem Ummenbem fturj bot bem 
eö fertig \% n^irb eine bünne runbe ©c^eibe öon Wlxli)* ' 
brob gelb geballt, l^ineingetegt unb ba^ Sieb^ul^n nod^ gan^ 
fertig gebraten* ©oUte {td^ bie ©ance ju fel^r einbraten, 
giegt man l^te unb ba ein menig f$(eifd^brä§e na(|* 

337« «ef^iitte tttUbe Smtni. 

©ie tt)ilben 2^ouben n)erben brei bis üicr S^age in ßffig 
gelegt unb bann ebenfo be|anbelt toit bie Steb^äl^uer 9lr«336« 
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338. gafelpüner 
imbeti gefptdt itnb gebraten uiie 8teBp^nev 9tt. 336« 

Ein gut abgelegener fjofan toirb gerupft, forgfältig 
audgenomuieU; flammitt unb audgetoafc^en, mit ein koentg 
Sal) eingerieben r brefftrt, mit einem |anbgrogen @tfid 
Specf eingebunbeu unb in einem Siegel ober Sofferol 
mit einem Stücf ©uppenfett gebraten. S)amit er nid^t 
onbrennt, toirb fpäter etroaö gleifc^brü§c nad^gegoffen 
imb fleigig nmgemenbet* 3n einer @tnnbe ifi er ge« 
tt)ö§nli(^ fettig, tüonad^ er l^erauggelegt, ba^ gett abge^ 
goffen unb etwa« g^^'f^^^^ül^c bafür ^tneingefd^üttet tt)irb, 
2)ie Sauce wirb, wenn ber Qfofan tranfd^irt ift, boran 
gcgoffem ®ibt man i^n ganj )tt Sifd^e, wirb ber fiopf, 
ioel^en man mit ben Qf^bem abl^aA, mit einem ^ö(j^ 
(§en an bic ©teile geficdt, tvo er l^ingel^ört unb bie ©aucc 
eigene ferotrt« — SDaju gibt man gefoc^ted @auerfraut 
obef Aart0ffd»@aIat* 

340. Oeirntene @4ne)ifeit* 

Siefelben tüerben gerupft, bie Äopf^aut biö gum lan« 
gm ©^nabet abgejogen, bie älugen auSgeftoc^en* 2)ann 
toerben fte bret bi9 k)ier Sage in rotl^en SBein gelegt^ 
tSgtic^ umgemenbet, bie (Eingemetbe l^eran^genommen^ bie 
©d^nepfc mit ©alj unb Pfeffer eingerieben, bie Srufl 
mit bünnem ©ped eingebunben, bann gibt man fie mit 
einem ©tfl(£ Butter ober ®npptn\üt in einen Siegel 
ober Aafferol nnb bratet fte unter fleigigem Umtoenben, 
mit ctwaö Totl^cm SEBetn ton ber ^Seije, eine ©tunbe, 
bann wirb ber S3inbfaben aufgelöft, bie ©d^ncpfe auf 
tiae Statte gelegt, bie ©auce bur^ ein ©ieb barüber 
S^goffen unb runb l^ernm mit ©d^nepfenbrob garnirt 

3)iefe« ©ti^nepfeubrob (©c^nepfenlotl^) wirb auf 
f%nbe SBeife bereitet: 
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®er SWagen tüirb entfernt^ boö ganje übrige 
©ngetoeibe aber toirb mit einer Keinen 3^^^^^^ cttoaö 
?ßeterjtlieugrün unb einem ©tüddje» ©pect fein ge«» 
totegt S)arauf @ot}, Pfeffer, ettoa^ SKudlotttttg unb 
gtüei Kaffeelöffel feine Sröfctn baran gegeben, unb 
bae ©anje in ein ttjenig Satter gebünflet^ rotl^er 
SBetn baran gegoffen unb foc^eit gelaffen, bi^ e^ gteid^ 
eittei: bideti Qarce ift ^am toirb ntnbe« SKili^btob 
abgefd^ölt, itt bfinne ®d^et6en gef^nittett, in @(i^mal} 
gebaden, ber fogenanute &oÜ) barauf gefbid^en unb bte 
platte bamtt garutrt* 

341. 9literf|aüti, 

üDiefelben ttjerben gerupft, flammirt, rein getoafd^en, 
mit ©ekDür) eingerieben, fünf ix9 fed^9 Sage in eine 
jBeije oon einem l^alben (Bä)op}fm @f{tg, einem ®ta9 
totl^en ffiein, S^^^^^^^f ^eterftlientonrjel, SotbeetUott, fünf 
Bi« \cd)^ ^fefferlörnern, einigen Spellen unb einer gelben 
3iübe gelegt unb täglid^ umgemenbet» SDann n^erben fte 
IJerauögenommen, mit (Safj eingerieben, breffirt nnb bid 
gefpicft, bie Söüyt in einen Stieget ober ^offerol gegoffen, 
auf ben Sluerl^al^n ober Sirll^al^n ein ©tüdd^en Sutter 
ober Slbfc^öpffett gelegt, unb fo gebünjlet SBenn fte fafl 
koeid^ fmb, legt man noc^ ein @tüd(^en ^ett bar« 
ottf nnb fieOt jie in'9 9ti>tfx, bmnit fte gf^rbe belommen* 
©inb fte fertig, gießt mon ba« %ttt ab, ettoa^ f^Ieifd^* 
brü^c ober rotten S3ein baran unb paffirt bie ©aucc 
burd^ ein ©ieb* 3Kan Iä§t biefelbe gut au§fod§en, tran* 
il^irt ben Slnerl^al^n ober ^irf^al^n, (egt fte anf eine 
0(atte unb giegt bie ®attce neben ^erum. ^aju gibt 
man @alat ober Sompot» 

342. »Ubgan8. 

SSirb ebenfaQ« gebraten toie ber Snerl^al^n 9hr.341; 
nur küirb fte nid^t in rotten Sein, fonbern in eine 
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Seije t)on @fftg unb einigen jecbcudten Sßad^^olbei:^ 
keren getegt luib gut Qt^piit 

Serben gebeijt unb gebraten tok ber Slnerl^al^n 
(SBr.341), an bic ©ouce toirb, na^bem fte paffirt i^^ 
ctk0(i6 tot^ SSein gegoffen itnb aufgetod^t SKan gibt gera« 
jkte Aaflanien bajn ober gornirt bie platte mit beufetbem 

344* ®tltatm ArammetSbögel 

Stad^bem bie ^ommet^oitgel geru^ift, flammtrt itnb 
tetn getDof^en ftnb, mirb bet Wla^m an ber (Seite 
herausgenommen, einige SBod^^oIberbeeren mit ®alj fein 
geflogen, bie Söget bomit eingerieben, mit Pfeffer ge* 
Mir)t unb in einem Sieget obei: fiafferol mit einem 
6i8d @up))enfett obetSutter fd§Sn Braun gebraten, l^ie 
unb ba umgemenbet unb ettoaö gleifd^brü^e nad^gegoffem 
@ie müffen [el^r {larl gebraten toerbeu, ba man fonfl 
bie ^od^en nid^t gerbeigen lann* 

Seffer ftnb fte am ®))ieg gebraten; toemt fte fafi 
ertig fmb, Serben fie mit Sutter übergoffen unb mit 
(inen ^röfeln beßreut 

345. Octrateue föai|teln* 

SDiefelben tt)erben ebenfo lüie bie Ärammet^öogel 
(Sir. 344) gebraten, nur nid^t mit SBad^l^oIberbceren etn== 
gerieben, unb toerben öor bem Stnfaljen auögenommen» 
Sk bie leSad^teln meifiend fel^r fett ftnb, fo br&t man 
fte Bei fd^netfer $i|c unb nimmt Dor bem änrtd^ten ba^ 
(Jett öon ber ©ouce. ©ebüufteteö ©auerlraut ober ge*^ 
bimßeter 3tü^ eignet fiä) am Beßen old Seilage* 

346. Kellaietner* 

SDer 9ie]^jiemer tüirb mit einem Studie abgerieben, 
brei hi» t>ut 2:age ober eine SBod^e in (Sfftg gelegt> 
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täglid^ uragetoenbct, bann obgel^äutct, wtt ©atg, Pfeffer, 
?Piment, brci jcrbrüdteu SBoc^l^olberbeeven, 9lelfeugetüürj 
•eingerieben unb gleid^mäßig gefpidt» 2)Qnn gibt man öier 
gvoge, in runbe ©(Reiben ^tiä^nitUnt^toUbtln, eine @d^eibe 
Stttonenmarl^ eine (Sc^marjbrobrinbe in eine 9xaU 
Pfanne, gießt ein toenig ®eije baran, legt ben 3^emer 
l^inein, belegt i^n oben mit ein paar ®tü(!(l^en Säuüti 
ober ®n)>penfett unb bratet il^n totidf, inbem man x^n 
fleigig mit ber Stülpe nnb l^ie unb ba mit einem SBffel 
faurem SRo'^m übergießt^ 3n ein unb einer l^alben 
@tunbe, xonm er iDeid^ i^, toixh er ^erau^gelegt« Um 
bann bie @auce }u bereiten, lägt man bie 3^iebeln 
gelb toerben, flaubt )tt)ei Aod^Iöp äRe^I batan, ffiOt 
fit mit guter ^(eifd^brül^e, beffer ©ci^ü§, auf, gie§t ein 
®Iäö^en Sein baran unb Iä§t biefelbe gut auöfo^en, 
bann pafftrt man fte burc^ ein ^aarfteb. 2)ec Siemes 
toirb in Itetne bflnue ©tfidd^en ttan^itt^ auf eine 
gemSrmte platte gelegt unb mit etmaö ©auce übet* 
goffen. 3)ie übrige ©ouce toixi in einer ©auciere 
eigene feroirt. — 2)a}U gibt man in @al)koa{fa ge^ 
fod^te ßaitoffetn, ßartoffetfatat ober Comf^ot 

347. ttekrateuer fte^fi^IegeL 

S)crfelbc toirb bereitet xok ber ^itmtt, 9ir. 346^ 
mtt§ aber )wei bid brei @tunben braten. SDad SBilb« 
ptet lann nad^ belieben an^ ntd^t in bie Seije gelegt 
werben; man nimmt bonn beim Sraten ftatt ber Söeije 
einige Sglöffel (Sffig ober ^.itronenfaft. 

348. (gebratener gafe. 

2)er $ofc ttjirb auögejogeu, ber Äopf mit bcm 
^alö, bic SSorberläufc unb bie ©ruft abgeft^nilten, fo 
jioar^ büö nur bic ©d^lcget om bleiben. 2)anii 

n)irb er brei btd Dier Sage in @ftlg gelegt, ber 3i^ntev 
abgel^ciutet, mit ©ol^ Pfeffer nebft etwaö 3ZeIIengett)ürj 
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gut eingerieben unb mit längli^ fein gefd^nittenem ®t)ed 
ffi\piftL ^tesauf fd^netbet man bm QvAjAün luib SBnv«» 
ytin in bie Srnt^fanne, legt ben ^ofen l^inetn, gibt 

einige ©tüdd^en ©utter borauf, gießt ctmaö S3eije baran 
unb bratet t^n koeid^* Sä^renb bem traten n)trb er 
^te unb ba mit fantem dtafjm begoffen unb toenn et 
fertig t{l, l^eran^gelegt 2)ec j[unge ^afe rnnf eine 
©tunbe braten, ein alter oft jtoei ©tunben. 

2)ie ^^i^'&rfw 'ößt 9^^^ braten, fiaubt fte 
mit einem Söffet 5D?e]^t an, füHt gleifd^btül^e barauf, 
unb M§t biefetbe mit brei bi^ Diev Söffel fantem Stal^m 
ouelod^en. ©oHtc bie ©auce nid^t fauer genug fein^ 
gibt man tim§ Sfftc} baran, pa\fvct fie burd^ ein @ieb 
unb giegt fie über ben ^afen* 

349« (Beirotetter ^itfi^rmrr Uber &^U%ü. 

SBirb ebenfo bereitet wie Sie^flcifd^, 5rtr» 344; ber 
^irfd^^temet muß Übrigend eine ©tnnbe länget braten, 
je nai^bem et gtol i{L 

350« SemSlnifoii 

luirb berettet tpie ber ^tel^jiemer, 92r« 344. SDaju gibt 
man ©alat obet Sonqpot« 

351. ^Antmi @4liuir)l9UMtet 

2)a« ©d^tüarjtritbpret muß jmei hi9 brei Sage, 
tto^bem ed gefaijen unb ge))feffett ifl, gebeijt n)etben; 
man nimmt ben @d^(egel bajn. %n9 bet ®et)e mitb 
e« l^etauögenommen, mit ©alj, Pfeffer, einigen gcrbrüdten 
Sac^tjolberbeeren eingerieben unb nun mit jerfc^nitteuen 
3töiebeln, ütoa^ Seije, gleifc^bru^e unter öfterem Se* 
giegen longfam gebtaten nnb ein &iü9 tot^et SBein 
batan gegoffem 3{l ba« @d^n)ar3totIbpret l^alb an9ge« 
braten, jie^t man i^m bie ft^toarje §aut ab unb Iä§t 
td bann fd^n gelb braten, b)enbet ed aber nid^t me^t 

9» 
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um» SDann toirb bic ©oucc burd^pofftrt unb bcrfol^reit 
h)ic beim Silbpret — SDaju gibt man Äaitoffeln obec 
@alat Sin ®t&d fite ^eifonen mng 3ioei ©tun« 

352. ©ekatenee S^toeineftdf^* 

3ebe9 ieUebige @tüd Dom ©d^meoi (amt l|te}tt 
tiettoenbet toetbem SKan toafd^e ba9 ju bratenbe ®tfid!, 

reibe eö gut mit ©olg, Pfeffer unb etiDaö fiümmel ein 
unb loffe e^ jt^ei (^tuuben liegen« 2)ann mirb t9, 
inbem man etn)a@ Saffer jugibt, in ber fH^xt gebraten« 
SiBftl^tenb ht» föxottn9 gießt man l^ie nnb ba ttma9 
SBafler naäj, unb ba« gett, tüeld^e^ ftc^ fammelt, fd^öpft 
mon fleißig ab, ben S3raten begießt man öfter mit 
bet eigenen @auce« SBenn ed fertig i% tid^tet man 
auf etnei; Patte on, nimmt ba^ gett Don bet @auce 
ab; gießt biefe but^ ein @ieB unb fert)trt fte eigene 
mit bem Sraten. SBirb baö ©d^iücinefleifd^ mit ber 
(Säjtoaxtt gebraten, fo muß bie ©d^tDarte freu^koeid )koei 
ginget breit oon einanber burd^fd^nitten koerben, bamit 
t9 leidster }tt ivand^iven t{i* Z)te ^ant muß röfd} feim 
@in 9iüäen brandet fünf t)iertel (Stunben, ein ©d^Ieget 
jmei bid brei @tunben* 

(Sine ©d^h)einöbrufl ttrirb ouögebeint unb Untergriffen 
ober in biefem ^^f^^"^ f^^" SD'Je^ger genommen, ge« 
toafd^en unb mit @al} unb Pfeffer eingerieben. SDrei ^tU^* 
Btobe f d^neibet man febiblStterig auf, brä§t fte mit lod^oibet 
Wxlä) an, mengt fie gut burd^einonber unb läßt fie bx9 
jum ööüigen ©urc^meidden flel^en; bann rül^rt man Dier 
ganje ©ier, ©atj, etmaö fein gewiegte ^w^iebel unb ^eter* 
Pengrfln nebfi SKudlatnuß an bad Sbxoh, f aat biefe SKaffe 
tu bie SSruft unb uä^t fie mit einem fiarlen gaben ju* 
9^un iegt man fte in eine ))a[{enbe Bratpfanne, gtegt 
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einet! Sd^St^fOSffel SBaffei; ober gfleifd^brfil^e bojtt tmb 
foatet fte unter ffetgtgem Segte§en nnb Umtoenben ^tod 
©tiinben» SDann nimmt man fie l^crauö, befreit ftc Dom 
f^aben unb fc^neibet fte in (Stüde. iBon ber ©auce toixi ia9 
$ett abgegoffen itnb biefelbe itt einer Sanctere fertttrt» 

354. ©eibrateneS S^anfertel. 

2>ad @))anferlel toirb gemSl^nfid^ bret h\» oter 
IBod^en oft gefd^Iad^tet* 2)a§ Sbfled^en g^f^^^^^ 
telfl eine« ©tid^eö bur^ ben $al« in bic S3rnfl in'g 
^erj. @o lange nod^ toaxnx x\t, reibt man ed mit 
fein geflogenem $ed^ ein, äberbrä§t e9 fogteid^ mit 
lod^enbem SBaffer unb fS^tt mit ber ^anb gegen bie 
Sorften, hjel^e augenblidlid^ abgelten; nun wirb baö 
@panfer{el aufgemad^t^ aufgenommen unb red^t rein 
gemafd^en. 3fi e« ettoad abgetrodnet, fo ttirb ed gut 
mit @oI) mib Don innen am^ mit Pfeffer eingerieben, 
jietüc^ breffirt, in eine paffenbe niebere eiferne Sörat^ 
<)fanne gelegt unb jmei ©tunben gebraten* 3ft bie 
|)aut abgetrodnet; fo überfireid^t man fte mit Sier^ 
toorin ein ©tfidd^en ©d^mal^ vergangen ober mit @a(at3L 
3ule^t überftreid^t man eö öfter mit einer ungefatjenen 
©pedfd^marte. 2)ie §aut mug gelbbraun unb fe^r röfd^ 
fein* <kd mag fe^r langfam gebraten totthm* 

355. Snmms: ober St\i(btaUn. 

Man l^aut oon bem ^T^tere @d^uUer unb Srufi 
ab, fo ba§ t9 gau} bie @eflaft eine^ }ttm« Broten 

jugeric^teten ^ofen ^at, njäfd^t e« rein, reibt eö außen 
mit ©atj, innen mit @atj unb Pfeffer ein nnb legt e^, 
inbem man einen ®d[)öpf(öffe( SBaffer l^n^ugibt, in eine 
^atpfanne» toixb unter Sfterem SBeßreid^eu mit 
Stttter bei einem fiarfen JJeuer eine ©tunbe gcbratem 
iS§ mirb einige Wtal umgewenbet; jebod^ fo, bag ;^u(e^t 
ber Siitden oben liegt* 2)er S3raten toixb in ©täde 
yrl^auett unb bie @attce eigen« )u Zi\^ gegeben* 
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356. &t\mti fiammMttitl 

2>a9 notbete SSxnttt mt9 Satttme^ tofarb rein 

m\ä)txi, gefaljen unb Bel^utfam Untergriffen, bonttt 
lern ?od§ befommt SDann treibt man in einer Sc^üffel 
jtoei 2ot^ Säntttt ab, bi« fte fd^aumig gibt }tDri 
(Ret rnib fo tnd @emmelbr9fel batan^ bi^ t9 fo bt^ 
tok ein leidster Änöbelteig ijl, ferner ©alg, eine l^olbc 
Keine 3^i^bel unb dtoa9 fein gemiegted ^eterfiltenlrout* 
SDiefe gUSe tt>irb etngefüKt, bie JOef^ttg gut gngenöl^t^ 
lad 8aimn9DterieI in eine Srat))fanne nebfl einem @(i^5pf« 
Ibffet SSBaffer gelegt, i5fter mit Sutter befktd^en unb 
fd^ön l^eQgelb gebraten» einer ®tunbe i{i ed fertig» 

357. 9Atütmv ^ammclf^Iegel (@^fWrgcI). 

35cr ©d^legcl foH ntd^t fd^mercr al9 fed^« bi^ 
fieben ^fnnb, ton einem jungen SC^ier, unb brci bi^ 
Dier £age abgelegen fein« @r mtrb rein gemaf(|eu, ge« 
faljen, ge)»feffert, mit ^tment eingerieben unb ^niet 
®tnnben liegen gelaffen, l^ierauf in eine Srotpfanne 
gelegt, ein ©d^öpflöffel SBoffer baju gegeben unb 
im dto\)x, unter öfterem Weglegen, jmet bi^ brei 
@tunben n^eic^ gebraten* 3fl et ttieid^# tran<|irt man 
il^n, fettet bie @auce ettoad ab unb gibt (e|tete 
mit bem S3raten ober eigen« ju Sifd^e, ©aju gibt 
man Sartoff elf atat , koeige ober gräne Sol^nen ge* 
bändet» 

358. Oelttttcnrr ^mmtl\i^lt%tl auf ankere 9let 

SBenn ber ^ammelfd^teget gefalgen, gef)feffert unb 
mit ^iment eingerieben ifl, tuerben an brei bid oiet net» 
fd^iebenen ®teOen Heine ^noblaud^jel^en, inbem man mit 
einem fpiftigeu 3D?effer öorftic^t, fjineingcpecft. 25onn mirb 
ber ©d^Iegel jttjei ©tunben in einer Srat^jfanne, mit 
etkoad Sfkifd^brül^e, gerfd^nittenen 3^^^^ 



9roten. 



135 



gelben 9tüht, einet (Sd^toarjbrobrinbe tod^ gebraten^ }tto 
le^t ein tt)entg (Stttonenfaft unb SBein botan getl^an* 
35tc ®oiice toixb bur^ ein ©ieb pafftrt, ein menig über'ö 
gleifd^ gegoffen, bie äbrige eigene \tmxL 

^ommelfdllegel auf BUb^rdiirt 

5Rad^bcm ber Sd^Ieget rem gciüafd^cn ift, n)irb 
er obgel^äntet mit @qIj unb ®eti)ürj eingerieben unb 
mit fod^enbem (Sfftg jtt)ei* bi« breimal übergoffcn; in 
biefer Säti^t oiet Sage liegen gelaffen unb tägltd^ um« 
gemenbet. Sonn nimmt man ben ©d^teget l^erau^^ 
reibt i^n iiocfjmalö mit ®af^ unb Pfeffer ein unb fpidt 
i^n* 3n eine Bratpfanne tüerben brei gro§c in 
ben gefd^ntttene ^toxthtln, eine ^etetfltietourjel, and| 
eine gelbe 9tübe, eine runbe Sttronenfd^eibe, ein ffeine^ 
©d^ttjarjbrobrinbd^en unb jtüei Löffel Seije getljan. 2)arin 
toirb ber ©c^tegel unter öfterem Ummenben unb 33e* 
giegen mit fantem dtaffm »eic^ gebraten, ottbann 
onf eine $(otte ^erau9ge(egt. SDie Sauce ^ieju loitb 
folgenbermeifc bereitet: Man lägt bie 3^^^^^^" 3^^^ 
tocrben , paubt elnja« 2Ke^t an , gießt g(ei[d^brü^e 
nad^, lögt ed gut audlod^en, pafftrt btefe @ance butd^ 
ein ®ieb nnb femirt fte }um ^tei[c^. tia^ii gibt man 
ftartoffelfalat. 

360. (gebratener ^ammelrutfen. 

S)et ^ammelrttden toirb mie ber @d^tege( (9hr« 857) 
jubereitet* iBcüor er jcboi^ fertig gebroten, jiel^t man 
i^m baö oberflc ^äutdien ab, beträufelt iljn mit fjctt 
unb faurem dta'ifm, beftreut i^n mit feinen ©emmel*' ' 
br9fe(n unb lägt xf)n, ol^ne i^n nrnjuttienben, eine ^fte 
braten. SDann fegt man ba^ ^teifd^ l^eran^ unb Der« 
filiert mit ber ©auce tok beim ^ammelfd^Iegel bc* 
fc^rieben« 
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36 L jtalbeiiraten (gebratener jlaKef^Iegel). 

!Der fial&dfd^Iegel totrb ttt^ttg %tllo}f\t, teilt ge« 
tDafd^en unb gut mit @afj eingerieben; bieg l^at jcbod^ 
brei ©tunben t)or bem 33raten jii gefd^el^en. 3)anti 
toirb er in eine paffenbe ^Bratpfanne gefegt, einige ©tüd* 
(|en ^Butter barauf imb ein ©it^enQjf el Saffev bajit 
-gegeben« SBäl^renb bem Braten n)enbet man t^n 
um, befireid^t il^n öfter mit frifd^er Sutter unb übers« 
gießt il^n jule^t mit bem eigenen ©aft* ©ollte bic 
Stülpe )tt fel^r einbraten, fo giegt man l^te unb ba 
fd^tt)ad^ gefallene ^leifd^brül^e ober Sßaffer bajn* 

Sin ©d^lcgcl öon fed^ö biö ad&t $funb brandet 
jloei bi^ brei ©tunben jum traten. 

362. mumvl in ber 9to||mfat(ce. 

5Katt tüafd^e ben Ä?aI6ßfd^IegeI rein, jiel^e il^m ha9 
erfie feine ^äutd^en ab, reibe i^n gut mit ®alj ein 
unb laffe il^n brei bid bier SCage in Sfftg liegen, toenbe 
iffn täglid^ nnu ^at man nid^t fo lange 
fibergießt man i§n jtüei big breimal mit lod^enbem SBein« 
effig, in meld^em man il^n jttiei ©tiinben Kcgcn läßt» 
SDonn nimmt man il^n l^erau«, faljt i^n nod^ ein 
toentg nnb fpidt il^n« 3n eine Bratpfanne f^neibet 
man jtoet ganjc 3^^^^^« ©d^eiben, cbenfo eine 
^ßcterftliennjurjel unb eine gelbe Stitbc, anä} jtoci 5Ret 
!en, etmag ä)^u$latblüt^e unb etiDad gletf(^brül^e, legt 
ben @d^legel l^inein nnb bratet ij^n toeid^, inbem man 
i^n fleißig mit üBnttet bejfareid^t nnb nmttenbet 3{t 
ba^ ?5Ietfc^ midf unb ftnb bie 3^i^^ßt" gelb, tuirb 
ed mit S^tetfd^brül^e aufgegoffen. Son einem ©tiidtd^n 
Butter nnb äDtel^I toith ein l^eUgelbe^ (Sinbrenn ge«' 
mad^t, mit ber ®auce Dom @d§[eget angegoffen, mit 
Sleifd^brü^e ober @^ü^ öerbünnt, menn e« auggeIod)t 
mit Sfftg ober Sitronenfaft gefäuert, t)or bem 9lnri(^ten 
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bic ©aucc burd^ ein ©icb gegoffen, fünf Söffet faurct 
Äa§m baron gerührt unb ein Söffet Äopern bajtt gegeben. 

S)et @(|ieget totxh itt ©d^etben gefd^nitteit tmb bie 
@attce boffiber gegoffetu 

363. jtaKef^Ie^el in ^ia^mfauce auf atibere ^xt. 

SDer Aatbdfd^Iegel tobb rein geiDafd^eti, bie ^out 

abgezogen; ein loemg etngefalgen, nnb mit l^etgem Sfftg 
übergoffen. 9lad^ gtüci ©tunbcn tt)trb er au« bem Sfftg 
genommen, gefptdt, ein koenig t>on bem ^etjefftg, etmad 

IBSaffer, Sioei S^^^^^^f 9^^^^ ^ii^^ @^übm 
gefd^nitten, jn^ei Steden, ein @tfidd^en SSnütt batan 

get^an unb ber ©d^Iegel barin unter öfterem Umiüenben 
gebraten* 3^ad^ einiger ^dt n)irb eine Obertaffe fauerer 
%a^m batan gegoffen« 3ft bad ^teifd^ n^et^, legt man 
e9 lerott^; bie S^itMn foOen gelb fein, ^ann flonbt 
mon bie Sauce mit Ttc\)l an, füttt fte mit ^Icif^^rül^c 
auf, läßt fie gut auSlod^en unb pafftrt fie burd^ ein ®ieb» 
S)a9 gleifd^ fd^neibet man in bänne Scheiben unb gie§t 
ein loenig ®ance bavfiber^ bie äbrige fert^irt man 
eigen«. SWan gibt Kartoffeln, Sartoffelfalat ober geröfletc 
j^artoffeln baju* 

364. mim^iUt Aans{d|(egeL 

|)teju eignet ft(^ am Beflen ein ^Ibet lta(b«fd^legel 
öon öier bi« fünf ^Pfunb. ©enfetben Ilopft man, to'd\6)t 

rein, faljt il^n unb lögt i^n jlüei ©tunben liegen* 
3n einem tnnben Stiegel lägt man in^koifd^en ein @tüd 
Sttttet l^etg toetben, f^neibet }tt)ei groge 3tt>iebeln in 
©d^eiben, ebenfo eine ©eKertemurjel unb eine gelbe SRübe, 
legt ben ©c^tegel barouf, gießt ein wenig öfftg baran, 
bedt il^n mit einem gut fd|lie§enben 2>edei jn unb lägt 

nniet Bftetem Ummenben bihtften. fangen bie 
beln an gelb gu hjerben, fo gießt man etmo« t^tcif^i^^ 
brä^e na^. SQSenn ba9 0(ei{(^ miäi ifl, |ebt man e« 
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^ttaa^, legt es auf eine platte, flaubt bte ©auce mit 
ememSsp SRe^I an, giegt ^teifd^brü^e nad^, lägt fte attf« 
lod^en unb poffirt bie Sauce burd^ ein ®ieb in eine ©d^üffeL 
®onn gibt man fte toiebcr in ben Siegel jurüi, legt bett • 
©d^Iegel l^tnein, unb lägt Seibe§ no^ einmat auflod^eiu 
2>er @d§(egel toxxh in fd^öne bfinne ©d^eitoi ge« 
fd^nitten, ouf eine flad^e Potte gelegt itnb bte @aitce 
bantber gegoffen. 

365. OeftiKte «ilMitmfk 

©tefelbe tüirb auögebeint, rein getraf^cn unb bie 
ganje Säm^ mit einem fd^atfen äReffer tttttevgriffem 
& ift l^tcbet Sld^t ju geben, ba§ bie $aut lein 8od^ 
bcfontmt 2)ann faljt man bie S3ruft unb lägt fie 
jmei Stunbctt liegen. 3" ^^^^^ mittelgrogen ©rufl 
bereitet man folgenbe Qffille: Säm Sotl^ Suttex (beffet 
8(bfd^5pff ett) werben fd^aumtg abgetrieben, atebonn fünf 
ii§ fec^ö 6ier baran gerül^rt, 33röfeln öon trodenem 
5IWiId^brob (um brei Sreujer) gerieben, biefe mit {otter 
2Rtf4 angefeuchtet unb fo eine ^Jiertelßnnbe {leiten ge« 
laffen, bte IBrSfetn l^tneingerfil^rt nnb memi fte nod^ }u 
bünn ift, troctene Sröfeln uad^gegebcn; etwaö ^eter= 
filiengrün unb eine §albe Keine ^toiM fein gewiegt, 
ebenfalls baran gerül^rt; iDtu^Iatnug unb @al} und^ 
S9elieben* 2>iefe SRaffe toirb in bie nntergriffene Smfi 
cingefüüt, btcfeibe jugenäl^t unb in einer flachen 33rat* 
Infamie mit etttja^ Sßoffcr gebraten. $ie unb ba ttjenbet 
man bie SBruji um unb bejlreid^t (ie fleißig mit S3ut^ 
ter* 3n ein unb einer ^atben bi9 ^toü ©tnnben ifl 
fie fertig. 

366. 9mUt »amUulU 

Sine Äaföbruft wirb rein gemafd^en, bie Siippen 
unb aud^ bie £nort>eIn au^geUji unb eingefatjem S>ann 



Digitized by Google 



nimmt man In büntie ©c^eiben gefd^nittenen @pe^ 6e« 
legt bie SÖmft uineti bamit, tofU fie feft jufammeit^ 
binbet ftc unb läßt fic gtoet ®tttiibcn liegen, ttjonad^ fte 
mit etniQö gleifc^brül^c nnb unter öfterem SBejlretd^en 
mit äjiUter gebraten toxxh, S)ie $ru{l mirb in biume 
&iiübtn gefd^nttten unb bie @attce bovfiber gegoffeti* 



367. Äo^jffalat. 

SKan nimmt nur bie j^eOgtänen feinen Glättet nnb bie 

^erjd^en be^ ßo^ffatated, n^äfc^t btefe rein mtb gibt fle in 
einen 2)urc^fd^{ag ober ©etiler, bamit ba« SQSaffer obläuft. 

SB&l^tenb bem mifc^t mau @fftg, (BalaiU, ©alj unb 
^^feffet itt einet tiefen @d^ttffel gut burd^einanber, ^Bt 
ben ®oIat l^tnein nnb vermengt 8l!e9 gehörig. 2)et @Q(dt 
borf ober ntd^t in ber ®c^ü[fel ju Zi^d) gebrad^t metbeii, 
in meld^er er angemad^t njurbe, foiibern mirb in einer 
@atatf(^flffel (@atatiere) ongerid^tet. (Se§r angenel^m 
iß ber ®aIot, toenn man Sier l^art lod^t, btefelben 
l^albirt ober in oier Steile fc^ueibet unb ben ©atat 
bamit }iert* 

36S* An^ffalat auf aiibere %xU 

9lad§bem ber @alat rein gepu^jt unb gehjaf^cn ifl;. 
iSßt man il^n gut obtaiifen unb gibt il^n in eine tiefe 
©d^üffeU 5Dann jerbrüdt man ffoti ffaxt gelochte Sier 
mit einet @abe(, f^netbet einige frifd^ gelod^te ftattoffebt 
fehtMfittetig unb gibt ftc jum @aIot in bie ©d^üffer, 
ebenfo nad^ einanber ©cnf, Sfftg, Ott, ©alj unb ^fef^ 
fer, unb mengt bieg mit bem ©alat gut burd^einanbet* 
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369. An^ffalat mit gUrfanee. 

3fl bev ®o(<it tetn ge^^u^t mtb geroofd^en^ lagt ntdtt 
t^n in einem ©ei^er gut ablaufen. 3)ann öerrül^rt matt 
titi l^artgelod^te @ibotter mit etkoad Oel ganj fein, gibt 
einen Söffet @enf, (Sfftg, @al) unb Pfeffer baran, unb, 
loiQ man tl^n befonbet« fd^arf l^aben, eine ^rife fpani« 
fd^en Pfeffer, öerrü^rt Slßeö gut, gibt ben Satat hinein, 
mengt il^u gut burd^etnanbec unb \tx\>ixt il^n* 

370. «D^ffalat mit B^tä. 

3[n ben rein gcpu^jteu unb gemafd^enen (Salat gibt 
man ein n)enig gelb geröteten ©ped, etttja^ ^f^ff^^^/ Sfftg 
unb ®al}, mengt gut burd^einanbet unb bringt ben 
®aIot bann fogleid^ 3U Zi\ä)t. 

371. «riner 9tü\aHU 

SBirb rein au^gefud^t unb menigflen^ jtDei« bt9 bret« 
mal an9 frifc^em Safjfer gemafd^en, bann mit Sfftg, Od, 
®a(} nnb Pfeffer angemad^t unb mit l^att gdfod^ten 
Stern garnitt ju £tfd^e gegeben* 

372. gubibienfalat. 

99?an nimmt t»on bemfelben nur bte gelben 9(Stter, 

fd^neibet fte nubelartig, mäffert fie unb gibt fte in einen 
SDurd^f4Iag jum Slblaufen. Sann mad^t man ben Sn* 
biöien[alat mit Sfpg, Oel unb ©alj an unb gibt il^n 
fd^neO 3u £tfc^, bamit er fein fd^5ne9 Slnfe^en be§8it 

m «tTtuffelfoliit 

äÄan fd^neibet bie n3eid^ gefottenen Äartoffeln (nid^t 
l^eif, meit fte fonfi gerfoUen) f einblätterig, gte§t (Sfftg, 
Oet ober nod^ beffcr tuarme^ ®önfcfett baran, gibt ^fef* 
fer, ®alj, feingefd^nittcne 3^ie6^In baju, mengt ben 
®alat mit itoti SgUffeln burd^einanber unb füllt i^n in 
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bie jum Stuftragen befiimmtc ©d^üffet @« ift fel^r gut, 
toenn man i^n eine ^tertetfimibe t^o% bem ^nrid^ten tDarm 
{teilt; in btcfem SoKe mn% et oiet bot bcm ^ntid^ten 
]uk| ettisnal btttd^einattbec gemengt toetbeti» 

374. jtartoffdfalat mit ®|iel 

SKan fd^SIe gefottene tiod^ manne ftartoffetn^ fd^neibe 
ftt in @d^etben^ gebe einen Keinen Soffel fein gefd^ntttene 

3ti>iebeln, Sffig, Cet/ öalj uub ^Pfeffer unb ein ©tüd 
in Heine SSSürfel gcfd^nittenen (B^cd^ xotlä^a geröftet tji, 
koran, menge Wit» gut butd^einanber/ fletle i|n t)or bem 
Kuftragen nod^ ein menig marm nnb gebe i^n bann ^n 2:if c^e. 

d75* ItittuffelfaM mit $irfaig. 

SDer $Sring tuirb in "SRHä) unb Süa\\tt dm @tunbe 
tingetoeid^t^ %älop\t, bie ^ant obgejogen, Sett^eitt^ t^on 
ben ©röten befreit, in Meine Sürfel gefc^nitten unb 
unter ben fertigen Äartoffelfalat gemtfd^t. (Sö barf nur 
|e|r menig ®al} jum @alat genommen merben, ba ei: 
fonfl )tt fc^airf mätbe. 

Sädä) gelod^te Kartoffeln tuerben in ©d^eiben, 
unb jmei abgefc^älte 8le)>fet in fteine SESürfel gefc^nitten, 
cieiifo ein ©tfid faltet Aa(b9braten, jmei l^artgefottene 

6ier, brei biö uicr ©d^eiben eingemachte rot^e 8iüben 
(Scannen), uier bi$ fec^d ausgegrätete ©arbetlen, ein bitte 
(lu^Segrateter ^äring« ^ieju gibt man einen Kaffeelöffel 
Aqieni, jmei Söffet feinen <Senf^ einen fteinen Söffet 
fein gefd^uittene 3^iebeln, Sffig, Oel, ©olj unb Pfeffer, 
mengt Sllleö gut buidjeinonber, füflt ben ©alat in bie jum 
Ülttfü^agen beftimmte ©d^äffel, fteUt oben ben ^ärtngSfopf 
batanf nnb gibt il^n fo ju Sttfc^e* äKan lann au<| btei 
Ks Dier eingemad^te @|fi^gui!en in ©c^eibd^en gefd^nilten 
barimter mifd^en« 
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377. ätalirttif^cr @alat auf anbete %vt 

(Sin ®tüd StcMbxottn, ein @täd ^Sdeljunge, 
ein ®tfld f^ammettraten ober 8ltnbf!etfcl^, ein ^^^^^"9/ 
einige ©arbeHen, Briden, ein ^funb ntarinirter 2lal, 
bret bi« öier (Sfftggurlen, rotl^e etngcmad^te SRilbcn, %Ut9 
in Bfirfel gef^niüen, ein Söffe! ^a^ent, ein SSffel ®enf, 
DAf (Efftg, eine ^txskhd fein gefd^nitten, etoa^ fpanifc^et 
Pfeffer, aud^ etraaö Olioen/ toirb SlHeö gut öermcngt 
ttub fo 2U £if(i^e gebcad^t 

378. Saint bon grnnen frifi^en Sii|nen* 

3orten üeinen Seltnen tüerben an beiben ©eilen 
bie gäben abgejogen, bie Seltnen fein längtid^ gefd^nit* 
teu* (3e frifd^er bie ^o^uen gepfUidt ftnb^ beßo fc^önec 
grün bleiben fte«) 92un ma^t man SSaffer mit ett9o* 
©olj lod^enb, gibt bie ©ol^nen l^inein unb fiebet fic fo 
lange big fie tvtid) ftnb, bonn fd^üttet man fie in einen 
SDurd^fe^Iag, fü^lt fit mit frifd^em Saffer ab, lagt bag 
SSaffer bat)on ablaufen, gibt fie in eine @d^üffel, tootiii 
man Efftg, Oel, Pfeffer, ©alj unb einen S^eelöffel fein 
gefd^nittene 3^i^bet gut üermifd^t Ijot unb mengt bann 
bie ^o^ueu mit jmei Söffeln gut burd^einanbei;* 

379. Salat Hirn Wai^iUlfutu^ 

©erben ebenfalls an beiben ©eitcn bie gäben 
abgezogen, gelrafc^en, in SBürfel gefd^nittcn, unb in 
fod^enbem ©aljmaffer gefotten; fmb fie ttjeid^, in einen 
S>ttf4fc^tag gebrad^t, mit frif^em SBaffer abgelül^ft unb 
nad^ eingetretenem Eilalten üerfa^ren tok unter 9Zr. 378. 
angegeben i{t 

380. Salat tian bnrren meigen Sahnen. 

S)ie Seltnen nierben eine Slac^t öor bem Oebraud^ 
in frifd^em äSaffer eingekleidet; bed anbevn £age9 fe^ 
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man fte mit SBoffer uiib ©qIj jum geuer unb Iä§t fic 
toeid^ fod^en» SDonn gießt mon ba« SBoffcr ab, Iä§t 
|ie et{alten uub maä^ (te mit @a(], Pfeffer, QtoUhü, 
lEfftg unb £)el ju einem @Qlat am 

381* etiiirgelfalfit. 

®d^önttf bicfet; frifd^ geftod^enec ©pargel toixh o^n« 
(cffil^t jur ^&Ifte oott unten abgefc^abt unb ettoa^ 
obgefd^nitten, gemafd^en, jufammengebunben unb in fte* 

benbem ©al^tuaffcr miij gefoc^t, bann mit einem gifd^* 
Uffel forgfalttg l^erau^ge^oben, auf eine lange ^(atte 
gelegt, ber gaben abgeUdt unb entfernt, mel^cntald mit 
frtfd^em SBaffer fibergoffen nnb 'bann jum gänjßd^en 
(Srialten juiüdgeftellt. 3fi ber Spargel falt, tDirb er 
mit einer SKifc^nng öon Sffig, SDtl, Pfeffer unb ©alj 
nel^rmald fotgfättig äbetgoffen, ba§ bie £Spfe md^t 
obtoe^en« 

882. ®|MirgcIfaIit anf inkere Vrt* 

grifd^ geftod^ener bünner ©parget tuirb ungefäl^r 
tNMtt fiopf 6id jur |)älfte in üeine ©tüdd^en gefd^nitten, 
mSaljmaffer meid^ gelod^t unb talt abgefc^memmt, bann 
ebenfalls mit (Sffig, Oel, Pfeffer unb ©alj gut burd^* 
ononber gemalt« 

383» &i^MVit»utitln als @aiat. 

®inb biefelben rein gefd^abt, tt)irft man fie in eine 
5Wif^ung öon faltem SSaffer uub Wüä), bamit fie tod^ 
bleiben, nimmt fte, nad^bem bie le^te S&uxyl abgefd^abt 
i|l, ^eran^, nnb fod^t fte in Sßaffer mit ttm9 @afj 
^näj, fd^üttet fie auf einen ©ei^et jum 31blaufen unb 
Wtüemmt fie mit laltem SBaffer ab. ©inb fie lalt, 
gibt man fte tn eine ©d^üffet unb übergiegt unb Der« 
«mgt ße mit (Sfftg, £>ei, ©alj unb $teffec. 
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384. $(i|ifenfaliit* 

2>ie {(einen ^o))fenf))toffen toerben im ^rul^jal^r 
abgefd^nitten, jebod^ nur fingerlang, gepult, inbem man 
unten ein tüentg abfc^neibet, rein geraafd^en «nb in !o« 
d^enbem (Saljmaffer mii) gelod^t (gerobe {o n^eic^ ald 
®pax%d), bann fd^tUtet ntnn ben $o))fen onf efateti 
2>ntd^fd^lQg nnb lü^It tl^n mit frtfd^em SBoffer q6« ®oI}^ 
?ßfeffer, Sffig unb Oel ma6)t man in einer ©d^üffel gut 
burd^einanbcr unb gibt ben C^opfen l^inein. 2Ran mu§ 
fU^ aber in Sld^t nel^men, baS bie &öp^t mäft abbred^en« 

3S5. etlat k«« mtmnU^l 

©d^öner toeißer Slumenlo^I wirb öon ben grünen 
^(ättd^en forgfältig befreit, fo bag bie Stofen gan) bleiben, 
bie (Stiele »erben }nt ^älfte abgefd^nitten nnb obgefd^ält 
SttUbann ttJtrb er in öor^er pebenb gemad^tem ©alj« 
tüoffer toeid^ gelod^t, bann mit einem Söffet l^erauö gc*= 
l^oben unb in eine ©alatfd^ale jum ^In^fUl^len gelegt* 
dnbeffen mifd^t man @al), Pfeffer, Sfftg nnb Oet in 
einer ©d^üffcl gut burd^einanber unb übergießt ben Slu« 
mcnlol^l einigemalc bamit, mobei fefjr %d}t gegeben toer* 
ben mug, bag bie 9iofen nid^t befd^öbiget koerbem 

386* eulat Mti rutfieii Kiiint. 

2) ie rotfjen 9iüben luerben oben unb unten jugc^^ 
pniii, gettjafd^en, im SBaffer lueid^ gelod^t, nod^ niarm 
abgefd^ält, in einem £opf in feine i93lätter gefd^nitten, 
gefaljen, eine ^rife ftümmel baran gegeben* ©ann gießt 
man fo öiel @ffig boronf b\9 fie bamit bebetft fiub unb 
ben)a]^rt fie an einem füllen SDtt, gut ^ugebedt, auf* 

387. Salut nan geriebenem fettig* 

3) er 9tettig tt)irb geniafdben, abgefd^ält uiib auf bem 
Steibeifen fein gerieben, bann an^gebrüdEt, mit ^fefftr. 
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@al}, efftg uttb £)cf ongemod^t unb ju Sttfd^ gegeben» 
äRan fann il^n aud^ mit @aft oon rotten Stäben (9ian^. 
nenfaft) xotff fätbem 

Jlic^t ju großer ^iettig tt)irb gehjafd^en, abgefd^ätt^ 
in feine ^Blattei; anfgefd^nitten, in eineir ©d^fiffel eingei« 
fallen, gut burd^etnanber genitf(|t unb eine ^albe ®tttnbe 

jlel^en gelaffen. £)ann gießt man ba^ ©oljnjaffer ab, 
gibt Pfeffer, @fftg unb Od haxm uub mengt Mt9 
gut burd^einanber« 

389« StoUef^enfiaiit (aRonatrettige). 

$ieju fmb bic rotl^en SWonatreltigc am fd^önften. 
Stad^bem ftc rein gcmafd^en finb, fc^neibet man biefctoen 
in feine JiBIättd^en, fatjt fte eine l^olbe ©tnnbe \>ox bem 
fbirid^tcn gut ein, mifd^t fie bnrd^ciiiauber unb läßt fte 
flehen, bann gießt man baö ©aljnjoffer baüon ab, gibt 
Cfftg, Od unb Pfeffer baran unb mengt älQeS gut 
bttt^einanber» Man Um biefen @alat attd| mit fein 
gefci^nittenem @d§nitt(aud^ beftreuen. 

390. ilrautfalat. 

£on einem SBei|{i:atttIo))f »erben bie finfeten grfi>* 
sen Sdtmtt entfernt, bie inneren gelben ton ben 9itp))en 
befreit, fein nubelartig gefd^nitten, mit fod^enbem @alj=* 
tooffer einmal iibergoffen, bann ©d^mein^ ober frifc^c« 
@finfefett »arm gemad^t, @a(), Sfftg unb Pfeffer baran 
gegeben, Kffe^ gut mitfammen t)ermengt nnb eine jßiertel« 
ftuube an einen n)avuieu Ort gefteüt» 

39L Arautfalat auf aubere %xU 

3fl ba« fitaut fein gefc^nitten, mad^t man ^fftg, 
mit in Sürfel ge[c^uittenem ©pedE ^eiß, gießt bieß bar* 
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Aber, maäjt ben @alat mit ®al) unb ^feffet an mtb 
gibt i^n iii Xild)t. 

392. Ärotttfttlat auf brittc %xl 

2)a^ £taut »itb nubelartig ßt^^müm, bann toßet 
nton ©ped gelb, giegt Sffig baran, Ifigt bad Ataut mit 

etmaö ©alj eine 35iertel[tuube batiix bünjlen unb ^iht 
ben @a(at }u £if(|e* 

®te @enerielö^)fe loerben rein gepult, gemafci^eri 
«nb miä) gefotten, in faltet SBaffer gelegt, bie |)aut 
obgefd^ätt, nod^ gänjUdjem ßrlalten in mefferrücfeubiic 
©(Reiben gefd^nitten, auf eine fladje ©atatplatte gefegt, 
mit einer SWifd^ung uon efltg, Od, ©alj ttub Pfeffer 
me^rmal^ übeigof[en. 

394. Sruuiteufrefffalat. 

S)ic SBrunnenfreffe tüirb t)on ben (Stielen befreit, rein 
gemafc^en unb mit Sfftg, Od, @al{ unb ^[effer angemaßt» 

395. (»uxUu\aht 

SWan f^ätt bie &nxUn forgfältig (ba fie fonft 
bitter fc^meden), fc^neibet ober Ijobelt fie in feine Slätt» 
^en, fal)t fte, gibt Pfeffer, @at), Sfftg unb Od baxan, 
unb mengt %üt9 gut burd^etnanber* 9Ran lann fte au4 

mit geschnittenem ©djuittfaudj beftreuen uub etmaö fpa* 
m(d^en >'Pfeffer baju geben. 

396. ilaltcr aJIfcrrcttig. 

S)er äReerrettig toixb eine ©tunbe in ftifd^ed Sßaf« 

fer gelegt, rein obgefc^ätt, bann auf bem Steibeifen gc* 
rieben. Wan fnnii aiic^ jmei ober bret 39oröborfcr 2lepfel 
barunter reiben* 2)ann ximdjt man ilju mit Sfftg, Od 
®ali, $feffer unb etwad 3^^^^ an. £)rangen}uder unb 
ber @aft berfelben Derlei^t i§m einen lieblid^en ®efd§mai. 



397. Salut mm Ot^fenntatiL 

S>otf Od^fettmaut tottb rein gemafc^en^ bann in (Sfftg 
uub ©aljtoaffcr tütid) gefotten, nod^ gönjlid^cm (Srlaltcn 
auegebcint, l^otbfingerbid nubelartig gcfc^nitten, ©alj^ 
^fe^er, sjftg unb £)el unb eine obgefc^ätte^ fein gefd^niti* 
tene 2ti>kbü haxm gegeben nnb gnt bennengt 
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398. 9le^f elrom^iot mit ^^^i^nniebeeren nnb 9BHi|f ein* 

^ie3tt eignen ftd^ g(o§e Sor^botfer obev Sitvn* 
biN^borfer am beflen« ^iefelben n^erben fein gefd^ält^ 
bQö Äernl^auö l^erou^geflod^en, fo ba§ ber Silpfel ganj 
Bleibt. 3n einen Stiegel ober ^afferol n^irb ein l^albed 
®iad Sein, etmad SBaffer, ^ndtx naif ^Belieben, ge« 
geben, bte SIepfel neben einanber l^tneingefe^t, gugebedt 
unb (ongfam tüeic^ gebünftet, jebod^ nid^t tüeic^, ia^ 
mit fie uic^t jerf allen, 

S)ann ^ebt man fie mit einem Söffe! forgfättig 
onf eine Som^otfd^ale, gibt auf jeben 9(pfet ettta^ ein« 
gejottene Sol^onniöbeeren ober eine SBeid^fel, gießt ben 
Soft barüber unb Iä§t ftc falt n)erben. SBitl man ba§ 
(Sompot befouberd fein tjaben, lägt man ben @aft nod^ 
eigene mit einem @tädd^en 2^itt unb einem Söffet 
Sein btd einlod^en nnb gibt il^n fibev bie Steffel, xoili^t 
man an einen fügten Dxt ßeUt unb füllen l&^U 

399. 9lrtifeUam)iot auf anbere %vU 

©roße gute werben gef^ätt, in tier Streife 

ieijc^nitteu/ oom Äernl^auö befreit, in B^itx, SBaffer 

10* 
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unb ctmaö Sßein nid§t gonj weid^ gebünftet, bomtt btc 
@(i^m^e ganj Meibett« hierauf nimmt man fte mit 
einem Söffet ffmn9, tid^tet fte ^tamibenfömtg auf bie 
Sompotf^Qle, läßt ben ©aft gnt tinhä^m, gießt t^n 
über btc 2(epfel unb fieHt biefc an einen lül^len Ort, 
Wiaxi tarn fie mit Weinbeeren ober eingefottenen 3a« 
l^anni^beeren gamitem 

400« SerriIrteS Vefifelc^w^^t (SKmieUaieO 

©d^'öne große 3iubinen, Sreititnge ober anä} ©orö^ 
botfet U)eiben fein gefd^ätt, jerfd^nitten/ t)om ^ernl^attd 
befreit^ mit SS^ein^ SBoffer, S^itt unb einet netneii 
ßitronenfdjafe roeid^ gelod^t, olöbann jmei Söffet rein 
getoafd^cne 3BeinBeeren boron gegeben, gut öerrü^rt unb 
auf eine Sontpotfd^ale angertd^tet ^on pafftrt bie 
9Ie))feI, fobalb fte toeid^ ftnb, oud^ k^ol^l burd^ ein @teb^ 
jeboc^ gettJöl^nlid^ nur bann, toenn eine njeniger feine 
©orte 2lepfel üermenbet lüurbe» 3)?an fann ba§ Sompot 
fomo^t marm aU loii }tt ©epgel ober äRe^lfpeifen 
geben* 

40L Simoieiimliiit 

®ute Äod&birnen f^ätt man ab, Iö§t bie ©tiefe 
botan, mirft bie Sdittm fogletd^ in frif(^ SSaffer^ hoß 
mit fit iDeiß bleiben; bann gießt man totl^en SSetn, 

SBaffer unb ^nin in einen Sieget ober iiafferot, fe^t 
bie kirnen neben einanber hinein unb bünfiet fte nieic^ 
l^ebt fte bann auf bie beflimmte ©d^flffet, loc^ ben ^ 
tfidgebltebenen ©aft bid ein unb gtep i^n fibet bie 
Sirncn. ftefjt fdjün au^, meun man ben ©oft tior 
bem Uebergießen mit cllüaö ^imbeerfaft untermifc^t ober 
einen Saffeetöffel aufgelöfte So^euiae mitfoc^en I&gt, 
toeld^e ben ^Bimen eine fd^öne rotl^e ^avbe gibt 2)et 
^imbecrfaft barf aha m6)t mitgefod^t toeibeu, u^eit er 
fon{l bie ^axU miUxt* 
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402. Bitum$m^U auf gemofmliille 9btt 

3tDötf ii9 fünfie^n Söirncn njerben fein gefd^ctlt, 
in öier Steile gerfd^nitten, Dom Äcrnl^auö befreit, mit ' 
etoa^ S&m, SBaffer, brei U9 t>itt (Btüd^m 3ttder, 
riner B^^^^nbe unb einer fleinen ßttronenfdjate jum 
Seuer gefegt unb tüeid^ gefoc^t Xann röftet man t)ier . 
Söffcl Mtf)l mit S3utter unb einem ßeinen ©tüdd^eit 
^itx ^tU%tVb, giegt biefed Stttbtetm mit bem Slbfub 
bet Stnten auf, gibt t9 an bie Stmen mtb lod^t btefe 
nod^mofe auf. 3m fjalfe fic ju bitf merben follten, gibt 
mm einen Söffel lod^enbed Saffer nad^* 

403. ip?ttitrKni. 

Slfle gebörrten f^^^üc^te müffen meljrmatö burd^ l^eißeö 
Saffer gemafd^en n)erben. 93etm Äod^en nimmt man 
auf ein ^funb grüd^te seTjti bi« jtoölf Sotl^ 3^^^^ 
Siaffec unb Sein nad^ ^eUeben, ein S^^^^^^ 
ober eine Ifetne ßttronenfd^ale, lägt bie brünetten barin 
toeid^ lod^eu unb lä§t fie im ©afte lalt merben. 

NB. ©ompotc üon gcböcrten grüc^ten »erben )U SDiel^U 
fpeifen »arm, unb ^n traten laU feroirt. 

404. mmntU mt\ittu 

mim ebenfo tuie bie ^rünelteu, Tu. 403, Bel^anbelt» 

405. 6:iim^ot bon geirodneten Stott\iiitn. 

2)te bSxten 3^^^f^9^^ toetben in l^eigem S93affer 
rein getDafd^en, bann mit SSBaffer, SBein nad^ S3eHeben, 
einem ^iwtmtrtnbd^cn nnb einer Sitrouenfd^ate jum JJeuer 
gefegt unb toiiä^ gefod^t. SWan gießt fie auf eine Eom^^ 
tiotfd^ale obet tnnbe ^d^äffet unb gibt fie fo jn Sifd^e* 

406* SHfi^ee 3tQetf(|ig(nciiiiMiat 

9ieife große 3^ctfd^gcn n^erben aufgefd^nitten, öon 
ben Steinen befreit, bann mit S^dtt im Sfeuer ge« 
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fe^t, n^eid^ gelod^t^ in bie Sompotfd^ale gegoffen unb 
nadl jBeßeBen latt obet mm )u Zi\^t gegeben« 

407* Stoetf^geiiciiiiMiiit uttf ankere 9lft 

©d^önc reife ^tott^dj^tn legt man in ftcbenbeS 
SBaffer, gicl^t il^nen bie ^aut ab unb gibt fie in latted 
S&a\\ttf bantt legt man fte l§eratt9, Befteit fie i^on ben 
Steinen unb !od^t fte mit einer JOBertaffe SBaffer unb 
geflogenem ^\iitt toeid^* 

408. QMt\i^imom^ot nnf Müt 9lrt. 

(Sht ®tfi<f 3udet nnb eine Ofiertaffe ffiaffet lägt 

man lod^enb iDerben, gibt bonn große reife ^mt^d^^tn 
l^inein unb lägt fte bt$ jum äluffpringen lod^em 2)ann 
legt man fie l^erau^, fod^t bie ©auce gut ein nnb giegt 
biefelbe ttbtt bie 3l^tt\(SjQm* 

409* Reineclanbm* 

©d^dne, ntd^t ^n reife 9leinectauben, loerben in 
loatme^ Saffer gelegt, abgef^ält^ in S^äet nnb etttia9 

lod^cnbem SBaffer jwei bi8 breimat fc^nett aufgefod^t, 
l^erau^gelegt, ber @aft bicE eingelod^t unb über bie 
Steiuedauben gegoffen* 

410« SRirabfUm. 

SBerben nid^t abgefd^ält; fonfi ift ba^fdbc SSerfal^^^ 
ren lote bei ben 9teineclauben 9^r. 409, ju beobad^ten* 

41t SMirifafeneamliiit 

3e]^n bi« jtt)ölf nic^t ju reife Slprifofen werben 
abgefd^alt, in ber ä72itte burd^gefd^nitten, Dom @teine 
Befreit^ ^nitx unb ettoad Saffer fod^enb gemad^t unb bie 
Slfitilofen barin gebfinflet fßmt fte ttetc^ ftnb, werben 
fic mit einem Söffet auf bie Sompotfc^ale gelegt, ber Saft 
nod^ bid eingefod^t unb bie grüc^te bamit übergoffen. 



412« gjftrfidicomtiat. 

S>ddfe(ie tDttb eBenfo Bereitet, toie ha9 9i^nh\m^ 

compot Tit. 411, muß ober langfamer gebünPct merbeii, 
ba bie ^fiifid^c, iDie QÜe feinen Dbftgottungen, \z^x 
fd^neK tierlod^en. SSSenn fte fd^dn koeig bleiben foQen, 
gibt matt ztm9 Sitronetifaft baju« 

413. CUtittmcotit^iit 

©d^önc, gelbe, mittelgroße JQuitten werben fein 
gefc^ält^ itt t>ier ober fed^d St^eile setfd^nitten, fogleid^ 
in Idted SBoffet gen^orfen, SBoffer unb S^ätt häfmb 

gemad^t^ bie ©d^ni^e ^incin getljau unb nid^t ju meid^ 
gefod^t. ®ann ftettt man fie mit bem Softe über Sßad^t 
ait ettteit Ifll^tett Ott. S(tn attbetit S^ag gie§t man ben 
@aft ab, lod^t t^n btd ein nnb gibt i^ fibev bie 

Ouitten^ ttjetd^e ftd) lange aufbetüo^ren (offen. (Quitten* 
btrnen finb immer ben JDuittenäpfeln üorjujie^en.) 

414. jQttittenciim^at auf anbere %vt 

5Reife duitten werben gefdjäft, in fd^öne gfeid^- 
mäßige ®^ni§e jerfd^nitten, fogteid^ in frifc^e^ SBaffer 
gelegt, l^ierauf in fod^enbem SBoffer eltooö abblanfd^irt. 
2>ann tS§t man tiiet S^itt nnb cttoad SBaffer !o(i^enb 
loerben, fod^t bie JDuttten ein wenig barin, legt fie ouf 
eine Sompotfc^ate, !od^t ben Saft bid ein unb gibt il^n 
fibec bie ©d^nifte« 

415. QxiUmom^ot 

Ü)?an läutert 3"*^^^ wii^ ctwoö Soff er, gibt bie 

reifen ©rbbeeren Ijinein, fd^wingt fte einigemal unb gibt 

fit naif bem (Srialten in einer (S^om))otfc^a(e £i(<^» 

fUnäf mit einem ©leidd^en Srat {tnb fte gut unb fflr 
alte Seute ju empfehlen. 
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416. dxiUmi^m^ot auf atnim %xU 

f^rifd^ gepflücEte reife Srbbeeren werben gut mit 
feingeftüßeuem ^nitx unb einem &ia9 SBein übergoffeu 
unb ate 2)effei;t gegeben. 

417. mv\iimtomif0t. 

Son einem ^funb frlfd^en Airfd^en tmben bie 
®ttele obgcppüdt, btc Äirfc^en mit SBaffer, Sein, 
einem ©tüdd^en ganjen ^immt unb einer Sitroncnfd^ate 
tpetd^ gefod^t unb mann jn einer äRel^lf)ieife, ober tatt 
)tt jßraten gegeben. 

418. föeid|feltie0iii|iiii. 

©ie 2Beic|feIn n)erben bon ben Stielen befreit^ 
mit t)iel 3^^^^^ unb etmad Saffer gebnnfiet unb t&U 
mit ben Äirfd^en iietfal^ren. 

NB. ®emd]$n(id^ geben gute f^rüd^te fo Diel @aft, bof ber 
3ufa^ t>on SBoffer tDegbteiben barjf. 

419. @toi^eI6emoiii|Mit 

9lod^ ntd^t ganj reife ©tad^etbeeren merben öon 
ben Stielen befreit unb einjeln mit einem S^ud^e abge« 
ptüit, einmal mit l^eigem SBaffer fibergoffen, bann mit 
3uder, SSeitt unb SBaffer ein menig gefod^t (nid^t gu 
meid^), mit einem Söffet l^crau^gel^oben^ ber ©aft biÄ 
eingefod^t unb über bie beeren gegoffen* 

420. Crangenram^ot. 

©d^öne reife Drangen »erben in jtneimefferrfitfen* 
bide ©(Reiben gefd^nittcn, bte Seme entfernt, auf bie 
(Siompotfd^ale gelegt^ btd mit feinem ^ndtt beßreut, mit 
Sein öbergoffen unb fo ju Stifd^ gegeben. 

421. Orongritfi^iii^. 

9ebe Orange wirb fammt ber ©d^ale in öier ix9 
fed^6 ä^^eile gefd^nitten, atebann ^ixda mit SSJaffer ge«* 
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läutert unb bic ©d^nt^c ein wenig borin gefod^t, SDann 
legt man fte in eine @d^af[el f)mvL9, gte§t ben @aft 
barfiber unb bedt fte gut ju. SRan lann fte in biefem 
Suflanbe lange Qufbeti)Q]^ren* 

422. gulbers i^mt^m) mm. 

(Sine 5)?Q§ §oIber ft)irb üon ben Stielen Befreit, 
rein gen^afdjcn, in einem 5£iegef mit einem ©tücf ^ndtx, 
fed^ö bis ad^t frifc^en S^et\(!S)^t\i o§ne ©tein, einem 
@tfid gangen 3iinmt, jmei abgef^SIten, in t>itt SE|ei(e 
gefd^tttttenen ®imen unb einem ©d^oppen SWtld^ toeid^ 
gefod^t. 3ft bie§ gefc^e^en, mirb üon ^mei Söffet SWel^I 
mit Ia(tem SBaffer ein bünned Setglein angerührt unb 
mit bem SRm tzxto^t 



S t f e. 



423, jlarfifen^ iblau aigefotten* 

Kod^bem bet 9wcp^tn abgefd^u))))t, aufgenommen unb 
geloafd|en tfl^ mirb tt eingefallen unb mit f altem (Sfftg 

ein ttJentg überfpri(^t, bamit er fi^ön blau tt)irb; bann lägt 
man il^n eine ©tunbe ru^en, fpaltet i^n ber ?änge nad§ 
unb mad^t t)on einem brei $fnnb fd^meten &ar))fen fed^^ 
ad^t ®tfide« |)ierauf gibt man tn einen Stiegel 
guten, ntd^t ju fd^arfen ©ffig, ober l^alb Sffig, l^atb SBaffer, 
eine große in ©d^eiben gefd|nittene 3^^^^»^^^ ^^"^ 
(BtYonenf^eibe unb eine Ileine Sitronenfd^ote, ein Sor* 
Beerblott, gmei gan}e Stetten unb bm bi« tuet Pfeffer« 
ßmer. Sä^t SItleö fiebenb n)erben, gibt ben l^inete 
unb lägt i^n n^eid^ !od^en, nimmt i^n bann ^erau^, legt • 
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tl}n tu eine ©d^üffct, fä§t ben Sfftg no(^ eine fjotÖc 
(Stunbc lod^en^ foHte er ;;u fc^arf \üi\, gtegt man titoa9 
SSaffet bojU; gtegt bte @attce butc^ ebt @ieb tt6et ben 
^tfc^ unb garnirt il^n mit Citronenfci^etben« 

424^ jlar^feit in Braittier Qantt. 

fOlan ii^tüfpt unb toafd^e ben fiatfifett tetn, beim 
8[tt9nel^nten fange man bod Sßlnt in ein toenig Sfftg 

auf, fafje il^n gut, fpatte i^u in ber SÄitte bex Sänge 
nad^^ f(^neibe iljn bann quer in beliebige ©tüde» 3u 
(Sffig, mit etn^ad äBaffer Derbünnt, gebe , man eine groge 
3tt)ieBe( in Sd^eiben gefd^nitten^ eine Citronenfd^ale, 
^Pfefferförner, 5fteIIen, ein Lorbeerblatt, ^Peterftlientourjel, 
eine gelbe 3iübe unb laffe bieö fiebenb totxtm, lege ben 
$if<i^ l^inein unb fod^e i^n toeidd* Sßä^renb bem laffe 
man ein <Stfid S3uttef ^ beffev noc^ @d^ma(), in einem 
Stieget jerfd^Ieid^en, rül^re foöiel 5D?el)I hinein, alö eö 
annimmt, gebe ein ©tücfd^en ^ndtr hinein unb (äffe 
e@ fd^ön braun röfien, koä^ienb man ed fleißig um« 
t&ffA S>ann gte§t man ben (gfftg, tomn bev 9if(^ 
gefotten, butd^ einen ©eiltet an bad (Sinbrenn, einen 
Söffe! uad^ bem anbern, unter beftänbigem Stühren 
unb jtnar fo öiet, biö e§ eine flüffige @auce ift 
S)iefe iä§t man gut audlod^en; {uv^e 3^^^ bot bem 
Slnri^ten gibt man ba9 83Iut an bie fod^enbe Sauce* 
2)en (Jifd^ legt man warm auf bie ©d^üffel unb gießt 
bte ©auce barüber* 

425* (Bebodener Aar^ifen. 

5Rad^bem ber Äarpfen gefc^uppt, aufgenommen, 
getoafd^en, gut mit ©afj unb Pfeffer eingerieben ijl, 
tpirb er in beliebige (Stüde gerfd^nitten unb eine @tunbe 
flel^en gelaffem — £)ann toetben ein ober jmei (Eier 
gut tierlfopft, cttoaö gefallen, ber gifd^ barin umge- 
. koenbet unb mit einer SDUfd^ung oou ®emmelbrö[eln 
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tmh 9)?e^I beflreut Wfian bäit i§n aud feigem ©d^malj 
f(|ön braun. 

426. OeiriUeitei: Aar^fen mit fanrent Sta^m* 

®er gefd^uppte, aufgenommene Äorpfen toirb rein 
geföafd^en, gut gefaljen unb gepfeffert unb ein toenig 
i)iu^Iatnug batauf gerteben« SDann mod^t man bet 
Sange nad^ einige (Stnfd^nttte in ben f^tfd^ unb ff)tA 
i|n mit bünngefd^nittenen ®arbet(en unb ©pect. 3n 
eine flad^e 23ratpfanne gebe man alöbann jmei große 
abgefc^ölte ^toithdn, eine @d^eibe Sitronenmar!^ eine 
Cittonenf dualer eine ^eterftlientourjel, Wie» fein ge« 
fd^nitten, ein fd^toarje« Srobttnbd^en; etttja^ gfeifd^brü^e 
unb etmaö @ffig. ©amit ber gifd^ nid^t ju meid^ njtrb, 
toirb er auf eine fleine ^öljerne £eiter gelegt unb mit biefer 
inbieSratfifanne gegeben^ bann mit Keinen @tfid(^en jßut« 
ter belegt, unb bei fel^r rafd^er ^i^e gebraten^ tnfi^renb man 
i^n ^)^e unb ba mit ein wenig faurem dtaf)m begießt, 
iSr ifl balb fertig; boun wirb er forgfättig auf eine ge* 
iDfirmte platte gelegt, unb jngebedt, bamit er warm bleibt 

2)te man gelb werben, ftaubt einen 

?öffel 5D?e^( baran, fügt jmei ©orbetten bei, gießt an 
Safttagen ßrbfenabfub, fonft gleifd^brülje, baran unb 
Ifi|t SlUed gut au^fod^en. 2)te ©ouce fäuert man nod^ 
mit etwa« Sitronenfaft ober @fftg, pafftrt fte burd^ ein 
Sieb über ben ^x\d}. ©otite berfelbe falt geworben 
fein, fo barf man itjn turj öor bem 3tnric^teu nur 
no4 einmal in bie S5ratpfanne legen unb ein wenig 
wSrmeii« 

427« »lait aBgefottmer ^e^t 

SDer ^ed^t wirb abgefc^uppt, aufgenommen, rein 
gewafd^en, mit @alj eingerieben, nid^t gepalten, fonbern 
mir qner in breifingerbreite @tBde jerfd^nitten unb bann 
ebenfo uerfa^ren wie bei beut Karpfen, ^tlx. 423* ^ann 
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ober anä) in üntx gifd^manne gau} gelod^t unb fo \tu 
tAct mxim. 

428. in »titterfMer. 

SDer ^ed^t mxh obgefd^uppt, ouögcnomntcn, teilt 
gemafd^cn^ mit ©alj eingerieben, in @tüd^e jcrft^uüteii^ 
bod^ fo, ba§ fto))f unb ©d^ioetf nod^ ganj ftnb; aud^ 
ber Seib barf nid^t gef^jaltcn tperbem ^at man eine 
fjifc^tuanne, fo lann man i§n ond^ ganj geben. 2)amt 
mxh @fftg, 3^^^^^^"/ (Eitronenmacf unb itm§ (S^ttronen« 
fd^ale^ Stetten, ^tetfUientourjel, eine geOe 9täbe unb 
^fefferlSrnet fod^enb gemad^ unb ber ^e^t bann toeidl 
gelod^t hierauf mad^t man tueige Söutterfauce (9lr. 234), 
atül^it fie mit bem Sfftg, toorin ber gifc^ gefotten kourbe, 
jtt einer bttnnen Sdxik^t unb Ift§t Mt» gufommen gut 
ouffod^en« (Snbltd^ loitb ber f^ifd^ auf eine flotte ober 
tn eine ©d^üffel gelegt unb bie ®auce mit bret Sibottem 
legtet, baräber gegeben* 

429. $ed)t^ geürateti itiib gefjiiitt 

®er ^edfjt njirb obgefc^uppt, aufgenommen, rein 
gett)afd^en unb gut mit ©alj eingerieben. 9lad^ 9Ser== 
lauf einer @tunbe mad^t man ber Sönge nad^ ^mi hi§ 
bret Stnfd^itte in benfelben, totegt bann fed^^ bi^ ad^t 
©arbeHen mit etwaö ^eterjlifieugrün unb einer Ileineit 
3tt)icbel fein unb füllt l^iermit bie gemad^teii ©nfd^mtte 
au^* äU^bann fd^neibet man in eine lauge flad^e ^rat« 
^anne jtoei groge obgefd^äfte S^^^^i Citronen« 
fd^etbe unb etma^ Sitronenfd^ale, fomie brei hi9 tiiet 
Sarbellen, gießt ein menig Sffig unb ^(eifd^brül^e baran, 
gibt eine Heine ^oljteitcr ober Sratrop l^inein unb legt 
ben ^ed^t barauf« S>er toxxh mit brei bi9 tiier 
{leinen ®tfid(d^en Sutter befegt nnb langfam gebraten« 
S)QUut berfelbe miä^ bleibt, mirb er ^ie unb ba mit 
einem Söffel fauren 9ia^m begoffen, unb koenn er fertig 
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i^, ^erauögelegt SHöbann ftoubt man bie 3^J^6eIn, 
tocldlc gelb fein müffeiv nttt 2)?e]^t on, gießt gleifc§5iä^c 
ober Stbfenobfub baran, lod^t Slfie^ gut sttfamtitm an\, 
lägt ben f^ifd^ in ber Sdxaip^amt gut mavm merben, 
gibt i§n auf eine patte unb richtet bie Sauce but^ 
ein @ieb barttbet an« 

3fi ber ^ed^t abgefd^uppt unb aufgenommen, fo 
ttjirb er gut mit ©afj unb Pfeffer eingerieben, in ©tüde 
gefc^nitten^ in Derüopftem @i umgeiDenbet SDann ux* 
mengt matt ^röfebi mit ettoad Mtfii, beflreut |ebe^ 
Stfitf bamit unb Mät fte aM l^eigem fd^tt)immenben 
©d^malj fdjön hxann. 

43L $($t inSal^ltiaffet abgefottett mit gef (^tottttgetter 

Stttterfaitce* 

Der bret bi« üier ^)3fuub fd^toere, einen 2^ag ab* 
gelegene ^ec§t eignet fid^ l^iegu am beßen. 9^ad^bem 
becfeUe abgefd^uf^it , au9gem)mmen mtb gemafc^en i^, 
Ifigt matt tl^n, gut gefallen, eilte @tittibe ml^ett* Sdd« 
bona iDtrb er in einem Sieget ober Safferol ruub ju» 
fammengebogen, fo öiel lalteö SBaffer barauf gcgoffen, 
bag e9 i^tt bebest, biefe^ S äff er gut gefafjen unb fo 
hngfam etttmat auffod^eti laffem Mm jiel^t if^n bfttttt 
bem geuer, ba er leidet öeiftebet unb baö fd^öne Sin*« 
feigen öerliert^ SBenn er fettig ift, gießt man einen 
©d^oppen lalted äBaffer barauf unb Iä|t i^n ein toenig 
fiel^en; bomit et loiebet erfiartt* 

S3utterfauce ju bereiten gibt man ein Stertelpfunb 
Sutter mit jtüei Söffe! ^ifd^tüaffer unb einem fjnlBenÄaffee*^ 
löffei fein gctuiegtem ^Hterfitienlraut in ein SKeffing* 
(»f&nnc^en^ ia§t t9 unter bejlönbigem ©(j^ütteln auf offenem 
Seucr jum Äod^en lommen. ^at e« etmgemate gut'anfge* 
lo^t, ip bie ©aucc fertig. 2)er gifc^ mxh auf einer 
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tunben Potte angerid^tet, baöSBoffer boöon abgegoffen, Keine 
xmibe ftttrtoffcin l^tneingelegt, ber gifd^ unb bte ^artoffetn 
mit ber Onttetfauce iibergoffen itnb fo ju 2:if(^e gegebett* 

Sßad^bem biefc ©prten fjifd^e abgef^uppt^ au^gc* 
notnmen, gemafc|ett unb gut eingefoljen fuib^ tDerbeti fte 
in lod^enbem ©aljjtoaffer einmof aitfgdfod^t, finb fic fertig, 
toirb lalteö SBaffer baranf gegoffcn, t)om 5^^^^^ gcfieDt 
unb mit ber t)orbefc^riebenen ge[c^tt)ungeneu iButterfauce 

431) fibergoffen unb )U Xi\6f gegeben. 

@d ift ^auptforbernig, bag bie goreUen lurj t>ot 
ber 3ubereitung no^ gelebt l^aben, benn nur bann toerben 
fte im Aod^en fd^9n Mau. SBenn fte gepult unb au9« 
genommen finb, faljt man fie gut ein, biegt fie runb 
gufammen, giegt in einen runben Sieget ober Äafferol 
foöiel Seineffig, bag fic bcbecft merbenj foBte ber gfftg ju 
fd^arf fein, giegt man ttma9 SBaffet batan. @ebe ab« 
gefd^äfte in ©d^eiben jerfd^nittene 3tt)iebeln, ein Lorbeer* 
blatt, jtnei Sielfen, öier ^fefferförner, eine Sitronen* 
fd^ole l^inein, laffe 5lHe^ fod^enb n^erbeu unb lege bte 
groreUen attbann l^tnein» ®inb btefelben toAi^, tegt man 
^e auf eine nmbe ^(atte, garntrt fte mit ettoo^ ^eter« 
filiengrün, giegt etmaS Sffig mit 3^iebeln barüber unb 
gibt fie ju Sifd^e» SWau fcroirt baju in ©aljttJQffcr 
gelod^te, abgef(|fitte, tcunbe nnb nic^t gu groge SartoffelUr 
fonue ein @tüd frifd^e SButtet auf einem eigenen Sudlet 
ober ^lättd^en. ^flaä) SBelieben gibt mau aud^ Söutter^ 
fauce baju toit beim ^ed^t (9h. 234). 

434. Oebaiteiie Suretten. 

S33enn fie rein gepn^t uub gu[ammengebogen finb, 
toerbeu fte in üciHopitem @i uub ^rö|eln umgemeubet 
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unb gonj in feigem fd^n^immenben @c^mal) fd^ön braun 
gebaden. 

435* 9Lal, ihn abgcfdtteii. 

2)et 8(a( toitb, nad^bem et getabtet tft, beim fiopf 
an einem Siegel aufgehängt, bie §aut om Äopf ringö* 
um abgefd^nitten unb über ben ganjen ($tfd^ abgezogen, 
bann er^ toixi berfeUe mit @al} unb Pfeffer einge« 
rieben. Slod^bem et uorftd^tig aufgenommen tfl^ bmntt 
bie ©QÜe md)t jerbrüdt mirb, fd^neibet man ben Slol in 
Keine Stüde unb oerfä^rt bamit mie mit ben SoreUeU/ 
(Sflr. 433). 

436. iMwtntt «nl. 

3fl bcm Slot bie §out (it)ie unter 9lr, 435 nal^ct 
befc^rieben) abgezogen, toixh berfetbe aufgenommen, mit 
@al} unb ^feffet eingerieben, in @tfi<Ie jerfc^nitten, 
jebef mit einem ©tüdtd^en ©albeiblatt eingebunben. 
SUfbonn gibt man btefelben in einen Siegel unb brät 
fte tnit etmad Butter unb in Scheiben gefd^nittenen 
3oiebe(n; man toenbet ben 8lal l^iebei etnmat um. 3fi 
er fertig, n)ttb ©olbei unb f^aben entfetnt nnb bet 9Lat 
ouf eine platte gelegt. Sin bie 3^^^^^^^^^^ hxnit man 
etaaf Sitronenfaft, giegt ein menig f^Ieifd^brü^e gu, hä^t 
fie no^ ein n^enig auf unb gie|t fie butd^ ein ®ieb 
iiet ben f^ifd^. 2)aiu gibt man jerfc^nittene (Sittonen 
ober man garnirt ben mit Sitroneufd^eibeu über 
&itrouen{d^ni^eiu 

437. Kutten in toeiger Sauce. 

^lad^bem bie 3tutten aufgenommen unb abgetoafd^en 
fmb, n)erbcn fie mit etmaf öffig, gleif^brü^e cber 
Srbfenabfub, ©tronenfd^ale, jwei SZetfen, in Scheiben ge«" 
fc^nittenen ^toiAtUt, einem Sotbeetblatt unb einet gelben 
9iübe ge[otten. S)ann toirb uou einem ©tüdd^en i^uttet 
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ttiib einem SSffet SRel^t ein fftU^übt» dintxtm Bereitet^ 

mit bei 23rü^c öom f^ifd^ baöfelbc aufgegoffen, gut 
auögefod^t, burd^ ein .g)aarfieb gefd^üttet, mit jtoci Sibot^ 
tent (egitt unb äbeic ben gif^ gegeben« 

3p berfelbe eine ©tunbe gctpäffcrt, fo tüirb er mit 
frifd^em Saffer unb ttma^ 6alj }um i^euer gefegt unb 
einmal aufgefod^, ifi et toeid^, bad SBaffet abgegoffen, 
bann mit jetlaffener Sbnütx unb gefottenen Kartoffeln 
iVL gebrad^t* 

439. ^tU^it Arebfe. 

SDtefelben merben tetn gemafd^en, Dom 2>arm ht^ 

freit, inbcm mau baö SD^ittlere be§ ©d^metfe^ fo fd^neH 
toit möglid^ l^erau^brel^t* Wtan xoai)Ü l^teju bie gri^gten 
^ebfe^ mad^t SBSaffer mit ®al), brei bi$ t)tec $feffei> 
fStnem unb Afimmel (od^enb^ mitft bie ^bfe imb 
einen SBüfd^el 'ijjeteifUiengrün ^iueiu unb lägt fte fiebeu^ 
bis fte fd^iin rot^ fmb. 2)Qnn belegt man eine ot>aU 
Patte mit einer ®ert)iette, legt bie Srebfe barauf, garnirt 
mit ^eterfttiengfiin unb gibt fte marm ju £ifd^e« 
9Wan l^at l^ieju eigene ^?reböfcrt)ietten ober eine Äreb«* 
fd^affel^ aud^ ^eb^formen t>on ä&eigbted^. 

440. Srjf^e in @i|mal2 gebadeit. 

SDZan fc^neibe ben JJrofd^fd^enfeln bie Uralten ab, 
flec£e fic in etnanbcr^ folje unb pfeffere fte ein nnb bereite 
einen ^ranbteig toit folgt: @e(i§^ Söffet Wlt^i n^erben mit 
lod^enbem SSaffer ongebriil^t, auf bem ^tntt gu einem 
feinen 2^eig öerrül^rt, ein biö jmei gonje Ster batan ge* 
geben, gefallen, bie ^röfd^e bariu unigeloenbet unb au8 
l^eigem fd^iüimmenben ©^malj gebadem äWan lanu fic 
attd^ Uo9 in (Si unb Sdxü\üa umioenben nnb in l^eigem 
@d^mali badeut — SDa^u gibt man Ihant obev gtfinen ®alat 
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44L grof^e in Sdutttt\mu. 

Slad^bcm bcn (^rofd^fd^cnlctn bie Statten abgc* 
fd^mtten iinb biefclben rein gemafd^en unb ineinanber geftedt 
fmb, röftet man äJie^I in Satter ^eagelb, füttt e« mit 
(fobfenabfub obetr guter gleifclbiül^e unter bejlSnbigem 
9lfi^ren ouf, gtBt eine Keine (Sitronenfd^ale iteBfl etma^ 
Sitronenfaft ober einen Söffet ttjeigen SBein baju, legt bie 
Sröfd^e hinein unb lägt fte fod^en bid {te mtiäf {tnb* 
6ie fmb in einer ißiertelflunbe fertig. 

®xo^c ®d^ne(fen n)crben gelnafd^en, in lod^enbem 
(Soljtoaffer gefotten, fobann läßt man ftc^ auö bcm 
Sa{|er genommen, au^Iül^len« 3ebe @^nede tDirb bami 
mit einem fpi^tgen SKeffer au^ il^rem §aufe gel^oben, in 
frifc^eö SBaffcr gelegt, ber Heine tüeiße Stein, fomie bie 
fd^tüarjc ^aut njeggenonnnen. 3n einen Stiegel ober 
fiofferol gibt man ein Stüdt frifc^e S3utter, tueld^c mon 
}er[(^tei(]§en lä^t, unb bflnftet bie ©d^neden mit ttm9 
0alj unb Pfeffer barin, flaubt fie mit einem Söffelc^en 
SWel^I an, gibt etwoö fein gen)iegte§ ^eterfitien* unb 
ßörbellraut bajn, giegt einen Söffei gleifc^brill^e baran 
unb ISgt fte einigemale auf{od^en« 

443. Oeimteue Si^ueileit. 

2Wan ntad^t ©aljtuaffer fiebenb, tüirft bie ©d^neiJen 
l^iuein, unb läßt fie fünf SSiertelftunben Io(^en, l^ebt fic 
bamt mit einer ®abet ^eraud, entfernt ben ureigen @tein 
nnb bie fd^marje ^aut SDann tottitn fte mit @al} 
aBgerieben (obgefd^Ieimt), mit f altem SBaffer einigemale 
ab9ett)Qfc[}en, in einer ©d^üffel leitfjt gefaljen unb eine 
@tttnbe bad ®a(} burd^bringen gelcffen. 

S>te f)8tt9d^en werben mit @ot) abgerieben, gut 
QUt^äctnafc^en, auf ein Srett gcfiürjt, bamit ba§ SBaffer 
heraufläuft. ÜDauu »erben ac^t ©arbetten, ^eterftlien« 
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gtSti itnb eine Keine S^xtttl ganj fein gekriegt (ju 
breißig Sc^uecfen) mer Sot§ S3uttcr fdjaiimtg abgetrieben, 
für einen Äreujer SWifd^brobbröfeln unb jn)ei ffiglöffel 
fette gleifd^brä^e bajugegeben unb älded gut burd^einanbet 
gerül^rt* 2>ann gibt man in \tht» <Sd^nedenl^8tt^d^eit 
^afelnuggroß SButtcr, legt eine ©d^netfe barauf unb brüdt 
fie mit ber f^üQe fefl ein, \o bag ba^ ©(^nedenl^aud 
gan) ausgefällt ifl. 

9tan fieOt fte nun gletd^mSgig, bie Oeffnung tia^ . 
oben gefeiert, auf ein ©led^ nnb bratet fic eine ©iet* 
teljlunbe* Man gibt l^ieju @auet{t:aut ober Srbfen«' 
^ttr^e» 

444 (Btmm »itfliitge. 

SDie Südlingc merben eine ©tunbe in SWild^moffec 
gelegt, l^erauSgenommen, abgetroänet^ bie ^aut abge^ 
sogen, gef{ia(teti, tion ben ©räten befreit, bann in ^tu 
no))ftem Si nnb @emntelbv3fe(n nrngewenbet nnb onf 

einer flad^en Pfanne in l^eigem ©c^malj auf beiben 
@eiten fd^ön braun gebaden. 

445. »ttiUinge mit &ittu. 

5ßad^bem man bie ®ücllingc tok öorl^er befd^rieben, 
gel^örig üorbereitet l^at, mod^t man ein ©tücf ©d^matj 
auf einer Pfanne ]^ei§^ legt bie Siidlinge barauf unb 
fd^iägt bann auf jebed @tfid ein Si (fogenonnte^ 
Od^fenauge), 3fl t9 fertig, legt ntan S3ü(fling utib 
@i forgfäUig auf eine lauge ^^latte« 

446* Suitlinge mit 9ttt$reiern. 

S)tefelben iDerben ebenfo tt>ie 9lr. 444 l^ergertd^tet 

unb in fingerlange ©tüdd^eu ^erfd^nitten, auf ber Pfanne 
in S3utter flüd^tig gebadten. 2luf einer runben platte 
»erben bann 9?ürjretcr (9{r« 457), angerid^tet unb mit 
ben gebratenen ^ädlingen garnirt* 
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447. etnilfifdi mit Srofelit ititb S^itbtln. 

3)ci ©todfifci^ tDtrb enie ©tunbc in SKUd^tuoffcr 
gelegt, batm in lod^enbem ®al}tt)affer aufgelod^t mh 
dn iDenig in bie[cm SBaffcr jlel^en gelaffen. Dann 
feilet man tl^n ab, rid^tct il^n auf eine ©d^üffel, entfernt 
fo gut ttJte möglich bie ©rate, ma^t in einem ?i3fänttd^Ctt 
ein ©tfldd^ett @4mQl} l^eig unb gibt einen Sdffel fein ge« 
fd^ntttene ^U'tebeln l^tneim ®hib bie 3^i^beln getb^ gibt 
man eine §anb tjoH ©emmetbröfetn baju unb röflet 
btefelben bann fd^ön bxaun, tuocauf man {te übet ben 
etodftfil gießt. 

448. Snirrbnn. 

2) erfelbe muß tüenigfien^ jttjei S^age in frifd^e« 
ffiaffet gelegt nnb bad Saffei: m&^ienb biefec 3eit öfter 
gemec^fett mevben. 

3) er ?aberban npirb fobann in frifd^em 23affer jum 
geuer gefegt unb langfam gelod^t, \va^ metften« in breU 
ineitei biö einer ©tunbc gefd^e^en ifi* S)ann legt man 
il^tt onf rine Patte, nnb gießt bo« Soffer ab. 2&%t 
frifd^c SButter jerfd^Icid^en unb ferütrt biefe, fo»ie ©enf 
unb frifd^ gefod^te Sarto[[el eigene baju. 

449. ^aringe^ anf im Kofi gebraten. 

SDie ^ätinge legt man jtoet ©iunben in WU^* 

toajfer, trocinet fi^ bami mit einem Sud^e gut ab, IIo))ft 
ie mit einem SDieffer, jteljt i^ueu bie $aut ab, fpaltet 
te, befreit fte Don ben @räten, beftreid^t einen 9loft mit 
DA ober Butter ober menbet bie $)aringe in jerlaffen^e 
©utter um unb bratet fie auf beiben ©eiten f^ön braun* 

450« ^aringe^ in ber Pfanne gcbatfcn. 

@inb bie $>8rtnge eine @tttnbe in SRi^maffer 
Belegen, befreit man fic öon ber |)aut, fpaltet fie, grätet 

11» 



fic QUg, tpenbet ftc tu öerllo^jftem St unb ©emmcl» 
bröfeln um, mad^t ouf einer flad^en Pfanne ©d^matj 
l^ei§ itnb bSdt bie ^äringe batin auf beiben Seiten 
fd§Sn BtaQtt* — SRan ferbitt Sauetbattt j^teju. 



451. SBei^gefdtteite Qitt. 

SDie (Sier werben rein getoafd^en, SEßaffer lod^eiib 
gemad^t^ bie Sier forgfölttg hineingelegt, fünf iDHnuten 
barin gefoc^t, bann l^erau^genommeii, in bie Sierbed^er 
gefegt unb gu Stifd^ gegeben ober auf einen mit einei: 
@ert)iette belegten Seder gelegt 

Wart läßt bic (Eier je^n SWinuten im Iod§enben 
SBaffer fteben unb Derfft^rt bamit toie mit beti obigen* 

453. ^attgefottene ©ier. 

3)iefelben täfet man eine gute S5icrtelfiunbe fteben^ 
nimmt fie bann I^erau9, legt fte in frtfd§ed Saffer nnb 
Dern^enbet {te naci§ belieben. 

454 ®tUäm @ier (fogenannte ai^\tnmitn). 

Stuf einet flachen Pfanne ma^t man ein @tiitf 

©d^malj ]^ei§; njä^renb bem f dalägt man bic ©er auf 
einen fladjcu Stetter, lägt fie langfam ©d^matj 
rutfc^en, faljt fie ein njenig unb lägt fie tangf am bei 
fel^r mä^igei: ^i^e baden, h\» bo« Seiße fi^ jufammenp 
gejogen l^at 
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©d^öner luerben biefe @ier, tnenn man eine ^fonne 
mit me^cerett SScrtiefnngen f)at, fogenanute (Sierpfanue, 
in toüi^t mm je ein <Stttd4en ©d^mal) gibt, bie§ fftii 
toerben Ifigt unb bte Stet bann langsam bBdt« 

Wan nimmt bann jebeö be^utfam Tjerau^; legt 
auf eine platte ober gatnirt ba^ ^leifd^ ober 
mflfe bamit 

455. Sltifgefel^te Sier mit faunm Kalrngnl;* 

SDte @ier tüerben l^art gefotten, abgefd^ält, ber Sänge 
ttod^ I^QlBirt, bie SDotter l^eran^genommen, ein {leinet 
^tfid^en ^ntter mit ben SDottem fein abgetrieben, jn)et 
Söffe! faurer dla\)m, Pfeffer unb thva^ ©alj baran 
gegeben. 2)ie Sier nierben bamit eingefüfft, eine äd^te 
tDei§e platte mit Butter au^geftrid^en; bie (^ter bar auf 
getegt, fo jmar, ba§ bie gffittnng in bie ^5l^e fielet. 
Sann öenül^rt man einen l^alben Söffet SÄel^I mit t)ier 
Stbottern, einer Obertoffe fauren dtaffxn, titoaß ©alj 
rcd^t gut, gießt biefe 3)iaffe über bie Sier unb bratet fie 
im Mol^r j^erou«« 3n gel^n SKinuten {tnb fte fertig« 

456. fBtvUtm (Sirr. 

SWan laffe in einem ^fännci^en ©aljwaffer mit 
jioei S§UffeI (Sffig lod^enb merben, in ml^t& man bie 
(Eier, ehted nad| bem anbetn, (ongfam l^ineinfd^tägt nnb 
fo lange fod^en lögt, bt« baö SBeige jufammengejogen 
tfl; bann nimmt man fte bel^utfam mit einem Söffet 
^tm9, fd^neibet fie \äfin otxA )tt nnb Derloenbet fie 
no4 belieben* 

457. 9tn$reier. 

©ed^ö ganje ßier werben in einem S^opf mit einem 
SSffel fügen Stal^m nnb @alj gut DerIto))ft; bann toerben 
fc(^« Sotl^ frifd|e S3utter in Heine ©tüdd^en l^ineinge* 
f^nitten, bad ®jan}e in ein ^afferol ober ^fännd^en 
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gegeben unb unter beflänbtgem JRül^ren mit einem ^Ud)* 
löffel fo lauge auf bem §euer gerührt, bi§ fid^ eine 
iteiorttge SDtaffe gebUbet ffat, Uiotauf {te auf einet %tß 
n)ätmten platte angertd§tet »etben. 

458* 9ln|reier mit ^^nittlau^. 

S)iefel6en loerben ebenfo jnbereitet tnie bie »ou 
{!e]§enb Befd^rteBenen» 9htr toenn fte fertig {tnb^ koerben 
{te mit ge(4uittenem ©d^nittlaud^ beßreut* 

459. @iertäfe. 

Stet (Ster, eine OSertaffe Stal^m imb etoo^ @al) 

ttjcrben in einem fleinen ^afen öerllopft, berfelbc in ein 
nic^t ju ^)t\^^^ dto^x gefteßt unb fo longe anjie^en gc^ 
laffen, bi9 e^ eine ganj fefte 3Ra\\t gekootben, bie fid^ 
jerfd^neiben tä%t SDiefen (Eieiläfe gibt man, in Keisie 
(BiM^tn jerfd^nitten, in bie ©uppe* 

460. mtt mit ^^inUn. 

^at man auf einer flad^en Pfanne ein Stfti 

©d^malj gematfjt, fo legt man l^anbgroge, bünn 
gefd^nittene ©tücfd^en @d)tnfen (brei big uier) barauf^ 
f erlägt mehrere @ter ({ogenannte O^fenaugen) barauf unb 
b&dt biefe longfont/ bi9 bad Sikoeig l^ant getoorben; bamt 
gibt man Seibe« auf eine gekDttrmie platte unb feruirt e9* 

461. 9lit$reier mit S^infen auf nnbere %vt 

Unter bie Siennaffe 457) koerben ein ti» 
}wei &t&i^m Don gelod^tem fein getoiegten ®d|inleti 

gemifd^t unb bereitet lüie ^x, 45 7» 2)ie Cier bürfen nur 
toentg gefaljen koerbem 

462. mtt auf gliifi^. 

UebriggebKebeneö^ gebratene^ ^ki\d) fd^neibet man 
in bünne ©tttdte, faljt ein n^enig* ^flai^ einer l^alben 
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©tunbe gibt man auf eine flad^e Pfanne frifc^e^ JRinb* 
fd^mal), i{i ^)A% legt man bad gleifd^ barauf^ bratet 
tS An tomxQ, Wä^i (Eiet ([ogenannte Od^fenaugen) 
barauf uub öerfä^rt im Ucbrigen ebenfo tok bei 3^r»460* 



ttttb hafteten. 

463. eme eulje («f^it). 

@cd^ jerl^aucnc ^ätberfüße werben mit Slbfäßen 
Don tollem ÄoIb> unb Stinbfletfd^, brei großen 3tt)tebeln, 
finet in ©Reiben gef d^ntttenen gelben 9tflbe, einer $eter« 
ftRentourjel^ einem 2orbcerblott, tjier ^Relfen^ fed^« Pfeffer* 
lörnern, jwei ^ßrifen Sllmobegemürj (^iment), einer ^onb 
öoÖ ©alj, einem ©tag loeißen Sein, brei 5D?a§ SBoffcr, 
ettoaS Sflctfd^brü^e ober noc^ beffer ®^üfi, (toeU^ le^tere 
eine fd§5ne getbe $arbe gibt), nnb mit fo trief @fftg, U9 
t9 l^inreid^enb fauer ifl, brei ©tunben langfam gefod^t 
2)ann gießt man baö Oanje burd^ ein ©icb in eine 
®d^üp unb lägt t9 äber Stad^t an einem füllen Drte 
flel^en« 9Lm onbem Stage nimmt man ba9 gfett mit 
einem Söffel ganj rein l^erunter, gibt bie ©ufjc in einen 
Stieget ober j^afferol (mobei man ben Sobenfag jurädtägt), 
itnb Iä§t fte }erfd^Ieid^en* ©oOte fte ni^t fauer ober ge« 
fotjeu genug [ein, gibt man nod| ettoad (Sfftg ober @a(} 
no^. 3ft bie ®utjc ^u l^eß, fo mad&t man ein ©tüd* 
d^en 3wdter mit SBaffer in einem ^fännd^en broun unb 
gibt ed baran« SBenn bic ©ulje nod^ nid^t ganj l^eig 
Vft, toirft man ein ganjed (St nnb gmei (EierfCar hinein, 
gibt Don einer (Sitrone ben ©aft boju, betrül^rt e« gut 
unb tagt tangfam !od^en, big bie (Sier geronnen {tnb* 
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SDatin fetjt man fte bom gfeuet tot%, Iö§t fte eine Stet* 

tcipunbe an einem Juarmen Crte jugebedt fielen, hxcitd 
ein feud^teö Xwä) über einen tiefen ^ofen, ober binbet 
cd an ben Dicr $ügen etne^ umgetoenbeten l^öljernen 
©tnl^Iei^ fefl^ fieOt einen £opf unter, giegt einen grogen 
Söffe! t)oU barauf unb fä^rt bantit fort big bic ©ulje 
gan^ burd^gelaufcn i|i. hierauf njirb bicfefbe in eine 
@c^üffel gegoffen unb an einem lüften Qxtt )ur äier« 
tuenbnng anfbetoal^rt 

464. Sefnljte Sditoeiitefniii^eit nni C|te«. 

SDtan ne^me jt^ei ^funb ©d^toeinefüge in ©tüdfe 
gel^anen, unb btei ©d^meineol^ren jerfd^nitten unb io^t 
fit mit (gfrig, ©affer, @orj, Sorbeerblatt, Steifen, Pfeffer* 
förncrn, gn^ei in ©(Reiben gefd^nittenen ^mthdn, einer 
Sitronenfd^ale unb einigen Surjetn, gut jugebedt, ganj tütid^. 

SDann legt man biefelben auf eine obale platte 
l^eran^, läßt ben Sfftg u« f. no($ ein toenig lod^en, 
giegt il^n bann hnxd) ein ®ieb in eine ©djüffel, (ä§t 
t§tt eine 23iertelftunbe fte^en, nimmt ba« gett herunter 
unb giegt bann ben Stbfub über bad $!eifd^ mit ^müd* 
laffung be9 jBobenfa(e9« S>a9 ®an)e micb jnm ©nljett 
an einen füllten Ort ober auf ßiö gefleßt* S23i(I man 
bie @u(je f(ar l^aben, Ilärt man fte ebenfall« toie 
^ 463 gegeigt mutbe. 

465. 9t\ulitn ^ti^U 

Wflan tjerttjenbet l^ierju ©fftg mit SBaffer öerbünnt, 
ein ®Iaö toeigen SSeiu, jtt)ei in ©Reiben gefd^nittene 
3tt»iebe(tt, $eterßlientt>ttt}el, gelbe Stäbe, ein Soibeerblatt, 
etma9 CtttonenmatI, eine Zitronen [d^ale, ®oI}, einige 
^fefferförner unb Steifen, ®en gifd^ faljt man brei 
©tunben öorl^er ein, f paltet i^n ber Sänge uad^ unb 
fd^neibet il^n in ©tiide (ettoa imi ginget hxüt), 
lootauf man i^n in ber borbefd^riebenen ®attce tt^eid^ 
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fo(^t unb bann in eine tiefe ©d^üffel gibt. 9n bcn 
effig gibt man jtt)ei jerl^ottcne Äälberfüge unb läßt bie* 
felben barin tDei^ lo^en, gtegt biefe SKaffe burd^ ein 
@ie6, lägt fte eine l^albe @tunbe flel^en, f^öpft ba« 
%üt rein ab unb fäuert fie mä^ 33cbarf nod^ ntit (Sfftg 
ober ®q(j. «hierauf logt man biefe ©ulje in einem 
Stiegel gerfd^Iei^en^ gibt jmei @ier!(ar Ijinein unb tü^tt 
{te gut bnt^einanber; l^at ftd^ ia9 Unreine jufammen« 
gejogen, fo flellt man bie ®ulje Dom (Jeuer, lägt fic 
eine 2?iertelfiunbe rul^ig [teilen unb gießt fie, toic bie 
Doibefc^riebene (92r* 463) burc^ ein £ud^. 

2>onn 9ie§t man fte äbei; ben ^x\äf, fo ha% bet« 
fefbe DoÜflSnbig Bebest ifi, nnb (ringt ha9 ©anje an 
einen füllen Ort jum Sefie^en. 23or beut 2lnrid^ten 
legt man bret bi^ Dier (S^itronenfd^eiben bnrauf. 

©oQ fid^ bei gefntjte ^ed^t jnm ©tiltjen eignen, 
fo muß man fotriet Snije bereiten, bag bie $orm, bie 
man benüften njiß, öoll mirb, unb bomit bie ©ulje feficr 
toixi, nimmt man mel^r (etn^a Dier) ^älberfUge. Um 
bet @ul}e eine fd^öne gelbe f^arbe )tt geben, lägt man 
ein &t&äd)tn 3uder ntit etmad Saffer in einem ^fSnn^ 
äjcn braun merben, lö^t il^n mit einem Söffet öoli ©ulje 
auf, unb gibt ba« unter bie übrige ©utje* 

9Kan berfä^rt babet tok folgt; 

9n eine tiefe $otm giegt man }iDetftngerl^od^ Sulje 
Uttb lägt fte fefl tocrben, gibt ben meid^ gefod^ten, injwi* 
f^cn falt geworbenen fjifd^ in ber SBeife l^tnetn, bog bie 
^)Qut be^ %x\ä)^& ben S3oben berührt !J)ann lägt man 
bie flbtige falte, nod^ nid^t beftanbene ®nl^ Don bet 
9eite l^inetnfonfen, fo bag fte ba€ ®an}e bebeft, nnb 
ftcüt bie gorm mit ber ©ulje an einen füllen Drt 
ober auf 3fi bie SKaffe bann fefl gefuljt, flögt 

man bte fform fdlnell in l^ei§e« liBaffet, trodnet fte gnt 
ab nnb ftftrjt fte auf eine obale platte» 
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466. ®efitl)ter üav^^tu. 

$)ie6et toub ebenfo t>etfal|reti toie mit bem gefulj« 
ten ^täit (9tt. 465). 9la(^ SeTtefien ftiitn man fott)o|l 
ben Äarpfen ot^ and) ben $ed^t, ganj, ol^ne tl^n ju 
getfd^netben, futjen. S)o9 übrige ^erfal^ren bleibt bana 
gatt) badfelbe« Sbenfo ifl menn man ben gifd^ ooti» 
|et gerfc^neibet unb bie etnjefnen ®tfltfe totebet annn^ 
anbcr fügt SBerben bie ^Jifd^c in einer gorm gefuljt, 
fo Ifi§t man ben ^opf n)eg. Seim Sluftragen garnirt 
man ben ^af|)fen mit ^f))t{ 463) bteiedtg ge« 
fd^nitten oitx mit Citronenfci^eiben* 

467« (Srfitlatei: m. 

2)et Kol tDirb, nad^bem tt getBbtet ift^ beim ^o))f 
an einen Slagel aufgel^ängt, bie ^aut am Äopf ringö* 
l^erum abgefd^nitten unb über ben ganjen gifd§ gejogen, 
ol^bann aufgenommen, nein getoafd^en, mit @al} unb 
^feffet eingerieben nnb in gkoet^ngetbreite @tfide gefd^nit« 
ten* 92ad^ einer ©tunbe gibt man in einen Stieget ober 
Äafferot Sfftg mit etwa« SBaffer tocrbünnt, ein ®ia9 
loeigen SBein, jn)ei in ©(Reiben gefd^nittene ^toithdjx, 
ein SoYbeevUatt, etma^ Cttronenmatl nnb eine Üeine 
Siitonenfd^afe, fomie t>iet ^fefferfStner nnb 9telfen* llod^t 
ben gifd^ barin weid^, legt i§n bann auf eine ©d^üffel 
l^erauf. ®ibt in ben Slbfub btei jer^auene ^älbeifüge, 
nnb lägt fte barin tt^eid^ lod^em 2)ann giegt man i|n 
bntd^ ein ®ieb« 9ta^ einer l^alben ©tnnbe nimmt matt 
ha9 %üt rein herunter unb gießt bie ©ulje über ben 
2lal. 5Den Sobenfa^ läßt man gurüd SDen 2lal pettt 
man an einen füllten SOxt SiS man il^n in einer 
Qfmn gefuljt l^aben, fo Derföl^rt man tnie beim ^ed^t 
9Zr* 465 angegeben. 

468« Oefnljte Smtten. 

SQSenn bie goreßen blau abge[otten finb, legt man 
{ie in eine runbe tiefe @c§üffel, fugt bem Slbfub jmei 
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rein gepu^te, jerl^auene ^äl6ecfüge unb ein ®ta$ n)eigett 
X&m (et itnb lägt i§n fo lange U^tn, 6U bie Stittte» 
fSfe gan^ n)eid^ finb« 2>anti feilet man 9LUt9 bntd^ ebt 
feinee Sieb, Iä§t ein icenig ftel^eu, bamit baö Un=* 
wine ftd^ ju iöoben fc^c unb baö gett, tpeld^e« fid§ oben 
fornmelt, gut abgel^oben toetben lann; giegt ben Kbfnb 
in einen Siegel^ toitft nntet &e{iftnbigent 9tüffttn )loet 
6t9 brci (Sierllar l^ineim gängt bic ©uljc an rein jtt 
»erben, fo feilet man fte löffetoeife buri^ ein Znäj. ©fpg 
nnb ®alj gibt man nad^ @utbünlen nad^; aud§ lann 
man jn? ^aSetfd^önemng htt %axht ein ®t&i^tn B^der 
brfiuncn nnb baran geben. 3ft bic ©utje ganj burd^^' 
gelaufen, fo fd^üttet mon fte über bie fJoreHen unb läßt 
fte an etnent lüften Orte über ^ftadjt flehen« Man lann 
fie and^ in einer ^om fnljen nnb {tütjen* 

469. «efttljte ^ftliner. 

Sfftg, etwa« SBaffer ober gletfd^brül^e, SRetlen^ 
$fefferf9rner, ein Lorbeerblatt, etkoa^ Citronenmarl, }mei 
jerfd^nittene gro^e S^iAdn nnb eine $eterft{ientt>ur3el 
lägt man tüd^ttg foc^em 

®ic ^nijim fatjt man eine ©tunbe t)orl§er ein, 
breffut fte unb fod^t f!e barin n^eid^; bann legt man fte 
l^eraud, trand^irt fie in gletd^mägtge @tfid(d^en (Stopf 
nnb Statten lägt man ireg) unb gibt fte in eine flad^c 
©Rüffel. Sin ben Äbfub giegt mon ein Olägd^en SBein 
unb lägt noc^ einen ^erl^auenen ^älberfug bartn n^etd^ 
Men* 2)ie @utge Jnith bann geUtutert (fte^e 463) 
tmb Bei iOebatf nod| <Sf|tg obet ®al) batan gegeben 
unb über bie ^ül^ner gegoffen. 

äßan garnirt fte mit au^gejadten Sitronenfd^eiben* 

470. $tt|ner nnf gehiiilnU^e %tt gefnlst 

Sie ^ftl^ner twerben mit einem jcrl^ouenen Mlbcr= 
fug unb mit ganj benfelben ^vii^attn tote in ^x. 469 
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gezeigt lüurbe, getüürjt, mi^ gefoc&t, bann l^erouögc* 
nonimen, tranc^irt unb in eine tiefe ©d^üffcl getegt. 
S&om W>\iih nimmt man baö ^üt mit einem Söffet 
oB ttttb g{e§t tl^n bur(^ ein (Sieb batfiber, fo bag bte 

^ü^ner bebecft [inb. ®ie mxhtn bann an einen füllten 
Ott gefteat 

471. (5it\uliUv Sta^auu. 

9kd^bem ber Äapoun rein getüafd^cn, an^genommen, 
brefftrt nnb gehörig gefallen tjl, lä§t man i^n eine 
©tunbe rul^ig liegen* ©ann bünflet man i^n mit iner 
Sat^ Sänütt, üm9 ^leif^tü^e, einem @ta« (Sffig, 
ettood »eigen S33ein, jwei 3^^^^^^" ©d^eiben ge* 
fd^nitten, einer ^eterfilienmurjel, ^njei Gleiten, ;^n)ei^feffer«= 
törnern n^eid^» S)er ^apann toixh bann ^eran^geiegt^ 
mit einem Xu^ rein abgeniifc^t, jugebedt unb an einen 
Mieten Ort gefleflt Sft er eifaltet; trand^trt man tl^n 
in Ileine ©tüde, gtegt in eine goim jmeifingerl^od^ ©nlje 
(bereitet nad^ "^x. 463) unb legt uac^ bereu Srf alten 
ben Sofmti, bie jBcnflflädte nad^ unten, l^inein, tootanf 
man non bet latten^ aber nid^t beflanbenen <SttI}e auf^ 
gießt bis bie gorm öoU ift» Ttan bema^rt i^u an 
einem füllen Orte auf, unb ftürjt i^n, nad^bem er ge^ 
ftttjt ift, auf eine ^atte. (®ie^e m. 465.) 

472. Oefitlste OmS. 

Sine jnnge, nid^t ju fette (9an§ ttjirb rein gc* 
kDafd^en, gut gefaljen unb jmei ©tunben liegen gelaffen* 
S>ann gibt man in einen Siegel mit S^affeip berbünnten 
®fp9^ ^fefferlörner, SleHeu, ein Lorbeerblatt, eine Keine 
Sitronenfd^ale, jnjei große in (Sd^eiben geft^nittene S^it^ 
Uln, SßSurjeln, brei jer^auene Äälberfüße, nad^ SSelieben 
an$ ein ®ia^ koeigen SSein, unb loc^t bie ®an9 batitt 
ganj mx^ (ber Sfftg mug bie @an^ bebeden). 9Hmmt 
mit einem Söffel ba9 f^ett ^ie unb ba ab. @oQte ed 
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ju fcl^r cmTodjen, gibt man nod^ Sfftg unb SBaffer 
itac^. 3I(^bann legt mau bie ®an9 ^eraud^ tran^iict 
fte in beliebige @tä(fe unb legt fte in einen fleinernen 
|)ofcn obet in eine große tiefe ®d)üfj"eL SDen Sbfnb 
lägt man noc^ ein tüeitig fod^en, gießt il^n bann bur<5 
ein ®teb, lägt i^n rul^ig fte^en^ bid {td^ oben ba^ %dt 
gefammett ffat, toüdft9 man bann trein mit einem Söffet 
lemntemtmmt 2)le ®u(je lögt man jetfd^ret(^en^ gtegt 
fie bann über bie ®an9, (ben Sobenfa^ lägt mau ^uiiid) 
unb fleöt fte an einen füllten Crt. Sßox bem ®ebrauc|e ^ebt 
man bie i©tüde mit ber ©ulje fjerauö unb legt fte auf 
eine $(atte obet ntnbe @d^ü[feL ättan fann fte üiei: bi» 
fed^« Sage oufbetoafjren. ©iegt man ©Snfefett oben 
barauf, fo l^ält ftd^ bie ©and im Sinter brei äRonate* 

473. ^ii^ner mit 3ila^Muai\t^ 

3toet f)fi]^ner toetben gepulst, on^genommen, ge^* 

toafd^cn, B^fflljeii imb hergerichtet mt jum Sraten» 

3n einen Siegel ober Äafferol gibt man ein 
@tit(t(^en S9utter, }met in @d^eiben gefc^nittene 3^^^ 
befer einige ^ßfefferfSrner nnb Stellen, legt bie g)ühner 
hinein, brücft etma« Sitronenfaft baraiif uub bünftet fie, 
6id fte n^eich fmb, bann nimmt mau fte fjtxan^ uub 
ttand^trt fte in Ikine @tü(fe. 

2>ie 2)oltetn Don t)ier j^artgelod^ten Siem merben 
burd^ ein ©ieb pafftrt, aföbanu in einer ©d^üffet mit üier 
rohen Sibottern eine 3?iertelftunbc gerührt. 2)ann lägt man 
in einem STtegel brei £oth SJutter jetfdj|Ieichen, rührt einen 
Sothlöffet SKe^I baran, l&%t t9 ein roenig anlaufen; giegt 
fo öiel gute gteifd^brühe baran, ix9 e« tt:ie ein bitfe« 
fiinb^mu« ift, lägt e§ gut außfod^en. 5Rad§bem lägt 
mau eö taü tnerben, ba h^^^^" ^"hrt man bie ©er, 
einen Ih^Iben ®ä)0}fpm 9i\}f\t {9lx. 463), ebenfoutel 
^robencerbl unb etma« ®at}, nad^ belieben and( nod^ 
ein loeuig ßffig, utib rührt bad ©auic eine halbe ©tunbe. 
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btt c« ettt toentg ju fuljcti anfängt, 5J)tc jcrfd^rnttenen 
^ül^ner tüerben auf eine platte gelegt, mit ber SWoij* 
nonoifc übetgoffen unb on einen füllen Ort jnm ©uljeu 
gefleHt, bann mit jerl^ altern 2lfpil (3?r* 463) gamirt 
Ober matt gie§t ^\pit itt ettte dratt)fom, ifl et gefutjt, 
fiürjt man eö auf eine otiate platte, legt bie jerfd^nit* 
tenen §ül^ner flod^ in bie SDlitte hinein, übergießt bic* 
felbeti forgfattig mit SKa^nonaife unb lägt fuljett« 
dit rittet @tttttbe latttt tttatt {te )tt Stfd^ gebett* 

©emöl^nltd^ toerben fte na^ ber @u^pe ober 
einem !alten (Souper ferDttt (Sine fel^r feine äRa^nonaife 
fte^e yiu 962.) 

474 aftatituiitaife an 9ifd|^ 

Sin l^albe« ®IaS ^rouenccr* ober Olioenöl unb 
cbenfoöiel jerlaffener SIfpil, ®alj unb etwaö ^f^ff^JC 
mit Äräuter* ober SBeincfftg gefäuert, wirb in einem 
neutett fieffel ober ^afen, bett matt auf (£t9 {ieOt (in 
Ermangelung beffelben tu frifcfjeö Siunnenwaffer) mit 
einem heinen ©ratjtbefeii fo tauge ge[djlagen; biö eö ju 
fufjen anfängt. SSorl^er merben oier rol^c ßibottern fdjau^« 
mig gerührt unb unter bie gefd^Iagene ©idje fd^ttett 
glatt eingerül^rt. SDiefe gibt man fogleid^ über bie falten 
blau gefottenen bi§ biefelben ganj bamit über- 

bedt ftnb. äRan !ann i^ieju ^^t, ©d^iQ^ f^oreUen 
ober ätuttett oertoenben. t>am garttirt matt fte ttttt 
au^geflod^ettem Hfpfil (9lr. 463.) 

475. aßttfdjeln mit 9ßat)nouaife* 

(Sin ©tüdd^en gerSud^erte^ ober $ödCet)ttttge, An 
toentg gcf ödster gifd^ ober C^üi^nerfleifd^, dneSriie, mari* 

nitter 2(at, ein SSiertel gebüuftete Oanöleber ober Sibfätle 
öon irgenb einem anbern ^feifd^, 2l[fe§ in Iteine ©tüdd^en 
gefd^nitten, gut vermengt njirb auf f leine SÄeermnfd^eltt 
ober f feine 3uderfd^ft^en j[e ein Söffel ooQ gelegt, mit ^i[d§^ 
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mo^nonaifc (9^r. 474) übcrgoffcn, ouf en mit einem ßränjs« 
d^cn ^erf)Qdten Slfpil (9lr* 463) garnirt unb eine ©tunbe 
fttljea gelaffeiu — £)ieg roub nac^ bei: ©ut^^e fecoirt» 

476. @i|iiilftis(Bate«itt. 

3tt)ei in ©aljmaffer tüetd^ gelod^te Äalböbriefe unb 
ein l^dbed $funb gefod^tei: (Sd^inien, eine §albe gebiinflete 
®oxMthtt ttttb bm Sf {ig « S^amtitgtion^ toenben fein, 
lofirfelorttg gefd^mtteit* S)ie§ gibt man in eine ©d^üffel^ 
fd^üttet eine Obertaffe gute ©ulje baran unb rü^rt e^ 
burd^einanber. 3n eine f(Qd^e ^otm n)itb ftngetl^od^ 
@ul}e gegoffen, bie man fefl befielen lögt, gibt ha9 ®t» 
fc^nittene l^inein, btfldt e9 mit einem Söffe! fefl nnb glatt 
§incin unb giegt oben barauf einige Söffe! ®u!je, worauf 
mon eö an einem füllen Drte fuljcn !ä§t. 3m SBinter 
iß bieg in jn^et ©tunben gefd^el^eu» ©obann toirb 
ottf eine flad^e @d^fif[e! geprjt^ fiemaiüg mit einem 
fd^arfen SÖteffer }erfd§nitten unb mit Slfpif garnirt. 

477. I^areirte ^ü^ner. 

2)ie ^fil^ner metben ttoden getntpft, ffammivt, anf 
bem 9tMtn oufgefd^nitten, ba^ @ertppe gan} au^gelöfl^ 
eficnfo bie ^aUfjant, ber ^opf mirb jebod^ abgefd^nitten. 
2Kan toä\d)t bie ^üljner nun rein, befpvengt [ie !eid^t 
mit @al} unb !ägt fie Hegen, bi^ bie f^arce bereitet 
ifi* 3^ betfelBen nimmt man (für bret ^ül^ner) ein 
^funb ®a!bfleifd^ Dom SRücEeu unb ein ^funb @d§tt)eine* 
Pcifc^, Ijaät bicfeö fein jufammen, ftößt eö a!öbanu mit 
einem aJierte!pfunb Butter unb einem 2Sierte!pf unb Stieren* 
fett ted^t fein^ gibt ein in f^feifd^brü^e eingett)ei(l^ted 
SWüdfjbrob, bret rofje Sibottern, ©alj^ 3)hi§Iatnu§ baju, 
|}ö§t bicö gut mitfammen unb paffirt e§ bann burd) ein 
$)aar[ieb» f)at man 2rüffe!n, fo toiegt man biefelben 
fein unb gibt {te batunter, biet babon fd^neibet man in 
Beine @tfldfd^en* S)ann f(|neibet man ¥^td, eine (eid^t 
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nboebünftete @an§Ieber, ein ©tili !)3öieljnnge ober 
©c^iufeu in fingerlange ©tüdd^en, breitet bie $ü§nct 
üM, gibt in biefetben eine Soge gfarce, ein (Studien 
&äf\nhn, ein ®tfldd^en ®an9leber, ein @tfi<fd^en ^iätU 
junge unb ©pect, eine Soge Srüffeln, oben barauf mieber 
garce unb fo mtrb abgemed^felt bid bod C^u^n DoK i{t 
2)ie Sarce mug ben ©c^lug mad^en« SRan brätft ed 
nun fefl jnfommen, fheid^t t9 öorftd^tig in ben Äropf, 
jie^t bie f)aut in bie ^ö^e unb nä^t fie forgfältig mit 
boppeltem ^aben jufammen; binbet jebe^ ^u^n in ein 
»eige^ Xnäjf mldjt^ man oorl^et mit Butter beftrtd^en 
l^Qt ober in ein @tüd teined ttieiged ^nio^, unb nmmidett 
ed fefl ttie^rmat« mit Sinbfoben. 

3)ann nininit man einen bieget, gibt ein Quart 
(Sffig, brei gro§e Söffet ^leifc^brü^e, etma« meigen SBctn, 
ein Sorbeerblattr Smitbzin in @(6eiben gefd^nitten, eine 
(Sitronenf^afe, etn»a9 Sitronenmar!^ ©al;, einige mittlen, 
^feffertörner, baö ©erippe öon ben §)ü[jnern ^nfammen* 
ge^acft boju unb bünftet baß (Sanje eine ©tunbe langfam. 
^äl^renb bem ©ieben l^ebt man bie ^ttl^ner jmetmal 
üorftd^ttg um. 9la^ einer ®tunbe legt mon bie ^n^wtt 
ganj gerabe in eine ©d^üffel, gießt ben 2lbfub burd} ein 
©ieb barüber, legt ein leid^teö 33rett barauf, n^etd^eö 
man befd^mert unb lägt bie ^ttl^ner ilBer 9tad^t an 
einem lü^Ien Orte fle[}en« 

STm anbern Sage nimmt man fie l^eranö, entfernt 
öon jebem §n[jn ba« Xnij, jief|t ben gaben l^erau^, 
glacirt bie ^ül^ner ganj bünn, f^ueibet mit einem fc^arfen 
SKeffer fd^öne mnbe ©tfide, legt fte jierttd^ anf eine 
?piatte unb garnirt fie mit 3er^acttem 2lfpit 

478. ^avtivttv Äu^aun, 

SBirb ebenfo t»erfal^iren mie 9tr* 477. 2>iefe gfatce 
retd^t jtt einem Kapaun, berfelbe mug jebodj ein nnb 
eine l^albe ©tunbe gelod^t u^erben. 
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479. ^mixUv ^niian (%mMt ©alattiiii). 

69 lottb gan) fo Derfal^tett tvie untev 9hr* 477 

Befdjrieben. S^nx gorce gehört aber ein unb ein l^atBcö 
?ßfunb ^albfleifd^, ebenfoöiel ©d^tpetncfleifd^; aud^ muffen 
»ad^ i^Seiil^äitaig mel^t Sttuffefn, ©pec!, ®d^tnlen unb 
QmiAebev genommen toerben* ^nm @teben brandet biefec 
dnbtQn jmei unb eine l^albe ©tunbe» @r mug eben== 
faU^ mit einem ^rett befd^toett unb bann glacirt tperben* 

480. Oefnitter Silbfd|ltiein8fii^f. ^ 

Stoti ^anbtioO (El^alotten nnb f^oXb fo Dtel ^etet« 

fiUengrün wirb jnfammen fein gemiegt unb in einem 
SBiettcIpfunb S3utter ganj flüd^tig gebünflet. 2)al)tnein 
gibt man ein ^fnnb &äf\x>ümiiiti\di, ein l^albed ^funb 
gefotjenen ®<)C(I fein gefd^nitten; bßnjlet btefe« l^atbtoetd^. 
2)ann nimmt man ein ^funb rol^e« Äalbfleifd^ unb l^acft 
S^u} fein* j£)a& tnjmtfd^en l^albgebün{lete ^ä^tomtf 
ffeifd^ mit ben &)alottm unb ^eterfUiengtfin nebfi einem 
@tSd ®ii^tDat)n)tIb mirb fein geiuiegt nnb gefaljen^ bonn 
mit einem Kaffeelöffel S^elfengemtirj, ^iment, ÜJJn^fat* 
nug, Pfeffer, brei getrodneten fein gefto§enen Sorbeer* 
Hüttern, :pulberiftrtem äRaj[oran obet ftatt biefer ®ttoäx^ 
mit jtDet 8öf|tl ®ttoüxipntott geiofitjt nnb mit einec 
fein gemiegten Sitronenfc^ale, fomie mit bem jerl^adten 
Äalbpcifd^ gufammen in einem SÄörfer fein gefto^en* * 
2)ei: 2Bttbfd^n)eind{o))f^ m niögUd^ (ber fc^öneren 
ffim tnegen) mit einem @tfid oom ^alfe, tsovti tein 
geiüafc^en, forgfältig au^gebeint, mit ©alj unb Pfeffer 
unb SEBad^l^oIberbeeren öon innen eingerieben. S?or bem 
Sarciren iDtrb er abgemafd^en. 2)ann tuirb ein l^albeö 
ißfnnb frifd^er @iftA, )ttiei mit ®elottr}))ufoet nnb 
Bcjireute ©an^Iebern unb eine l^alBe gefottcne ^ödteljungc in 
fingerlange nnb l^albfinqerbicte ©tüde jerfd^nitten, @benfo 
tt)irb ein ^funb Ziü^dn fein gefd^nittem S)ann legt 
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man ben ©d^tDeinöIopf flad^ au^einanbcr, überftreid^t i^n 
breiftngerbid mit garcc, taud^t bie $anb in frifd^c^ 
SBaffer unb hx&dt bie ^arce feft batauf. S)ann folgt eine 
Sage, gemifd^t \>on &ptä, S^i^it, ®aMtAtt mit Stvfiffebi 
beftreut, l^ierauf n)ieber eine Sage garce unb fo tüirb 
abgettjed^felt, bi^ faer Äopf Dott ift, ©ie $aut toirb 
bann mit einer großen 2)re{firnabe( mit feinem ^inb** 
faben forgfä(tig jufammengettA^t itnb bet ^ifWwMUpf 
fe(i mit 23inbfaben in eine mit 33ntter befhid^ene @er* 
Diette eingebunben. 3n einen Sieget iuirb eine S3onteittc 
rotl^er SBein, jwei äÄag ßfftg, öier 3^iebeln, eine gelbe 
Stübe^ (SeQetieiotttjet in ©d^eiben gef^nitteti^ ein S^eelöffet 
^feffcrWrner, jtt)ei ^anbüoff ©alj, ©ad^l^olberbeeren^ 
brei Lorbeerblätter, fed^« hielten, baö jerl^aucne ©ebein 
t)om ^opf, fed^^ jerl^auene ^älberfü^e gegeben unb ber 
©d^ioetndlopf btei h\» titx ©tunben untec öfterem Um^ 
loenben bartn gefotteti. S>ann lagt man ben ©d^metnd« 
lopf ein lüenig erfalten, legt i^n in einen großen Stiegel, 
gießt ben Slbfiib barüber, befd^ttjert ilju mit einem leichten 
S3rett unb lägt il^n ad^t Sage ober länger {leidem ^or 
bem ®ebraud^ imrb ber JDinbfaben abgelöfl, ba^ Stud| 
l^ernntergenommen uub ber Sd^weinölopf in fd^öne ©d^eibeu 
gefc^nüten, fo oiel man gerabe baoon nötl^ig l^at, mit 
Slf))U gamirt nnb mit äBad^^oIberbeerfauce (9^r« 268) 
jtt Stifd§ gegeben* 2>er fibrige ®(!^mein^!opf lann in 
ber ©ulje ein SSierteljal^r aufben)a§rt werben, menn nod^ 
meistere ^cUberfüße baju genommen koerbem 

S)ret große fd^öne ©anölebern »erben mit Sntter 
unb 3tt)iebeln ^alb gebünftet, unb nad^bem bieß gefc^e^en, 
(egt man fte l^erau^ unb (aßt fie ein menig er!a(tem 
SDann »erben )»et $funb @d^»etnef[eifd^ (oom 9tüäm) 
in Keine SSürfel jerfd^nitten, jmölf S^alotten nnb $eter« 
fiUengrüu fein getoiegt, in einem i^iertelpfunb Butter 
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ein lüenig gebünftct, bann gibt mau ba§ jerfd^ntttene 
Sc§tt)einef(etfd^ l^inein, bünftet i^iemlid^ tüdäf unb koiegt 
e9 auf einem Säxttt red^t fetm SDie ^änfelebent toerben 
in fingcrbtdc, (ängtid^e (Sd^eiSen ;^eijdjuitien» S)ic 516» 
fälle mit bem fein gemiegtcn 3*(eifd^ im ä)Jörfer red^t 
fein jerjiogeiif bie JJarce in eine ©djüffet gegeben^ unb 
bie @ance, lootin bie Sebent gebfinfiet ftnb^ baruntev 
gcrü§rt, bann ba^ ®anje burd^ ein ^aarfteb pafftrt^ 
^at man Strüffeln, fo »erben biefetben abgefd^ätt unb 
fein getüiegt an bie burd^paffirte garce gerül^rt. (Sine 
^fe Stetten, Sltoobegenüra (Pment) mnmtimt^t, 
Slojioron, Pfeffer «nb ®ttlj »irb fein geflogen unb cben^ 
fattö an bie garce gegeben, 2)ie jerfd^uitteneu ®änfc* 
iebern n^erben leidet mit ®a(j befpiengt unb mit ^tu 
fd^nittenen Srüffeln belegt* SDann bereitet man aM 
ffiaffet; flRt\jl, mm dt unb (Satj einen 9lnbeltetg, 
toallt benfelben fingerbitf aii^, fireid^t eine runbe ^orm 
ober Äafferot mit ©d^malj au^, legt bie IJorm mit bem 
Steig au^^ fo bag becfetbe jmei Ringer Breit über ben Staub 
gel^t, belegt ben SBoben mit @f)edfd^eiben, gibt bann ab« 
hjed^felub eine Soge ^ovce, eine Sage Scbei mit Srüffeln 
l^inein, fä^rt bamit fort, bi« Sittel ju Snbc ift. 5Die garcc 
mug ben @d^(u§ mad^en« 2)ann toixb bon Xü^ ein 
2)edEeI in ber @röge ber f^otm gemalt, ber Su§ete 9tanb 

©ecfelö mit @t befirid§en unb fefl mit ber ^orm * 
jufQnimcngeKcbt. 3n ber 3Dtitte mad^t man eine 
t^alergrogc Deffnung, fetjt einen breifinger^ol^en Äamiu 
bon £eig barauf, ber mit bem 2>e({el gut berbunben 
fein muß unb Bädt bie ^aflete eine ©tunbe im 5Ro^r, 
toorauf man fie on einen lü^ku Ort über S^ad^t flehen 
f5§t. 2lm onbern Stage ftürj^t man fie auf eine ^tatte^ 
läfit fie }U)ei bid brei S^age (teilen, l^ebt bann ben obem 
iDedet j^entntet unb fibergiegt bie haftete mit %f))il 
(9tr, 463), 3ft ba« 2lfpif beftanben, löft man ben 
äu|ereu Steig, jebod^ nur fo tveit, aU man t)on ber 
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^ßajietc ]§cruntcrf(^nctbcn toiü, ab, fc^ncibet au^ ber 
^Pafictc f(|öttc ©tüde, legt biefelben auf eine 5ßlatte unb 
ffttmt fte mit ^tfit iß beffet, toenn bie $aßete 
erfi ttad^ a^t Sagen tiettoenbet tottb, ba fte ba^tn 
eine fdjönere wetge fjarbe erl^ält SÄan fann fie auc^ 
ganj ju Sifd^e geben , tnbem man üon einem ^ogen 
toeigem ^asfux eine Traufe fd^neibet, bie ^aflete bamit 
itmbinbet itnb mit 3lf^tl garnirt« 

482, Oanfeleirr^aftete o^m %tüf/(tlu auf auim %tt. 

2>rei groge ©BnfeleBeni merben in l^albftngerbttfe 

längltd^e ©d^eiben ^erfd^nitten, eine l^atbe ©tunbe in 
SBaffer mit äRil^ gelegt, l^erauögenommen, eine SBieitet 
fbtnbe in einen 2)ttt(l^f(i^lag }um ^bUiufen gegel6en, auf 
ein Srett gelegt unb j[ebe9 Stfiäd^en mit ®at) bereut 
SnjlDifd^en miegt man ein unb ein fjalbeö ^funb ®d^tüeine= 
Peifd^ (^RüdEen) ober um üierunbjtDanjig Äreujer SBrat* 
murfibrett, fon)ie bie SIbföQe bon ben Sebent, augerbem 
itoA Keine Sebem unb fed^9 (Sl^alotten re^t fein unb 
pafjtrt bie§ burd^ ein ©ieb. ©in SSiertetpfunb ©änfefett 
läßt man Iaun)arm werben, rül^rt eö unter bte ^arce unb 
gibt eine* $ri[e Stetten, ^iment, Pfeffer, etmad äJtuf atnug 
ttttb @al) ba)tt« 

ÜDann wirb ein SCetg in ber borbefd^riebenen SEBeife 
bereitet unb im Uebrigen ebenfo öerfa^ren, Wie unter 
yix. 481 audfä^rUd^ befc^rieben ift. 

483. ©anfeleber^aftete anf ivitU m. 

SDrei ©änfelebern merben in tängltd^e, l^atbfinger^ 
bide @d^eibett gefd^nitten, in eine SDtifd^ung Don iaüt 
SKild^ unb SBaffer gelegt, bann ^erauö getegt, mit ©alj 
befprengt, mit etwa« ÜJiuöfatnug gewürjt, bie Slbfäüe 
mit einer ganjen Seber unb &^a(otten red^t fein gewiegt, 
batm burd^ ein @ieb ))af|trt, mit ®at), Steifen unb älmobe« 
gewürj (^iment) gcwürjt unb gut öerrü§rt* ®ann eine 
^orm gut mit Butter au^gefirid^en, eine Sage garce. 
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ettte Sage 8e6er mit SCruffeln l^ineingcgcBen , (leitete 
tarn man aud^ toeglaffen) unb fo abgekDe(|feIt, ii^ 
3tt Snbe tfi* S>te ^atce tnug beti @d^(ug mad^en. Oben 
ttJirb bte f^orce mit ©pedfd^eibcn bebecft unb lüeige« mit ^nU 
Icr beftrid^eneö Rapier, toelc^c« man feft einbtüdt^ barouf ge*» 
legt* 2>ie ^aßete toixh fünf SSieiitelßunben im 9lo]§r gebadou 
2)a0 ^Qpier iDtrb l^ieranf weggenommen, atebamt flid^t 
man mit einer ®abel einigemate in bie haftete oben 
l^incin, bannt baö ^tü einbringen lann, unb fteüt jic 
bann an einen lül^len Ort. 2lm anbern Sage ifi bte 
^aflete ttoUflftnbtg etfattet S)te l^erau^geftod^enett ©d^ntt» 
ten garnirt man mit 5lf^)il. SDie haftete muß in ber 
f^orm bleiben, ba man fte nid^t ftür^en !ann* 

4S4. ^afen^aftete. 

3toei abgezogene , ungebetjte ^afen ol^ne 3nng 
(Pfeffer) merben gefaljen, geraürjt unb bitf gefpiit* 
hierauf gibt man fie in eine S3rotpfanne unb brät fte 
mit ^toitbttn, Zitrone, einem Sorbeetblatt, einem ®la» 
totl^en SBein, einem Söffe! ^f^ifd^^^ö^^ »wb belegt fie 
oben mit 33utter. @inb fie tüeic^, tüirb üon ben 
@d^UgeIn bad gteifc^ abgelöfl^ unb ba^ t$leifd| t)om 
3iemet fiber quer iii Keine ®tädi|en, {an9 je einem 
Qc^O' S^fd^nttten. S)a^ ^leifc^ t>on ben ©d^Iegeln, ein 
SSiertel^jfunb ©pect, ebenfobiet gelod^ter Sdjinfen tDirb 
jufammen fein gettjiegt in einem SSiertelpfnnb SButter, 
tntt U9 fe^d S^alotten unb tim^ ^eterftliengrfin m 
einem £ieget ober fiafferol fd^neß gebämpft* 2>ami 
fommt ba^ fein gewiegte Sl^ifd^ «nb bie ©auce bom 
^afcnbraten, fowie ein in gleifd^brül^e eingeweid^teö 
iKild^brob l^inein, unb biefed lögt man jufammen ein 
toenig bilnften* SBenn man loittr lontt man and^ fein 
gemicgte Trüffeln unter biefe ^arce geben* SDann wirb 
eine ©anöleber gleid^faÜ^ leidet gebünfiet, in bünne 
©d^eiben gefc^nitten, etkoad mit @al} be({)rengt SDie 
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SIBfSlIe bcr Ceber gibt man jum gemiegten unb gc^« 
bünpeten Ö'^^f^^ tDeld^e^ mitfammcn in einem äWötfer 
ted^t fein geflogen n>irb. 3ft bie§ gefd^e^en, fo gibt 
mott bte fjfotce in eine tiefe @d^üffel^ tü^rt btei tol^e 
©bottern baran, fomie ®alj, ^lellengetüürj , ^feffer^ 
SWuö!otnu§, ?lImobegeh)ürj (^iment). §ierouf tt)irb 
t)on einer Mtffl, äBaffer, ®a(| unb einem (£i 

ein fefter Steig gema(^t unb betfetbe fingerbid aufge« 
tüoltt ®in ^offerol ober tiefe gorm h)irb mit 23utter 
anögefirid^en, ber 2etg hineingelegt, boß er jtuei f^inger 
breit über bcn SRanb ^erüberftcl^t. 2Iuf ben S3oben bed 
Steiget legt man einige @pedfd^eiben, bann eine bünne 
Sage %axce, l^ierauf ebenfo Seber unb f)afenjlüdd^en, 
unb njed^felt fo ab. !5)te ^orce niug ben ©ci^(u§ mod^en. 
Obenauf legt man einige ©pedfd^eiben^ koalft auö Zeig 
einen 2)edel fo gro§r bag et bie gfotm oben fti^Iiegt^ 
beflreid^t ben Aber ben 9ianb i^orflel^enben Seig mit di 
unb brücEt biefen mit bcm J)erfet feft jufammen. 3n 
ber Mittt mirb eine runbe t^alergroge Deffnung ge- 
mad|t, auf n)etd|e man einen breifingerbreiten, aM Xüg 
geformten ftamin fe^t, ber mit bem bie ^afiete f daliegen« 
ben 2)edel gut tjerbuuben fein muß. 3)iefe ^aflete 
toixi im 9tol^r brei ÜSiertelfiunben bei jiemlid^ fiarfem 
Qfener gebaden* ©odte fte to&^renb bem Sßadtn an 
ber @eite auff^ringen, fo lann man ben 9tx% mit etnm» 
SDie^Ipnpp tierlfebem SBenn bie ^paftete fertig tfl, lägt 
man fie über 5ßad^t in ber gorm fte^en^ ftürjt fie am 
anbern Siage auf eine platte, l^ebt am britten £age ben 
Z)edet l^emnter unb giegt jertaffenen Slfpil boranf* 9^ 
bie SKaffe feft, fann man bie haftete oud^ ganj Sifd^e 
geben. 3n biefem gatle fd^neibet man einen SSogen njeige« 
Rapier ts>xt eine £raufe unb umbinbet bamit bie ^aflete* 
Reffet nocb ifi ed, menn man ben fingeren Steig forg« 
f&Itig ablöft, bie ^aflete in bünne Stüde fd^neibet unb 
^ biefe auf eine platte mit älfpif oerjiert legt« 
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485. i^afattett|i(t{ie(eit mit Sruffeltt. 

9ftan (ereile t>on jioei Ma% einigen (Stent, 

SSoffer, ©atj unb einem ©tütfd^en Sßnikx einen ^^afteten* 
teig« ^mi gafanen merben geru^jft, gepult, flammirt, 
auggenommen, gewafd^en, gefaljen unb breffirt ®ret 
iBtetteIt)fttnb 9lterenfett, ebeitfotitel unb ein ^futtb 
toller ©d^infen tnerben tDfitfdarttg gcfc^ntttem (gbenfo 
toerben jnjei 3^i^6eln^ eine ^Peterftfientnnvjet, eine gelbe 
SUibe in @c^eiben gefd^nttten, biefed gufammen nebfi 
hm Qfafatten mit ettoa^ Jtoölf ^feffetlörttent/ 

Steden, (E^afotten nnb jmet SotBeetUSttetn tmtb lang^ 
fam gebün^et, bi« ©perf unb ©d^infen anfangen gelb 
ju töerbcn» ©ann gießt man einen ©c^o<)pen SBcin 
uitb ebenfobtel gute Sleifd^bcä^e baran mib lägt bie 
^afanen in btefem Softe h)eid^ toetben« Stttbann tt)er« 
ben fie herausgenommen, in eine ©c^üffel gelegt unb 
bcr ©aft burd^ ein ^aarfieb getrieben» hierauf fd^ält man 
jel^n S:rüffe(n rein, toafd^t fte, legt {te in ben @aft unb 
lägt fte in b^ntfelben loei^ tod^en« 2)ie fJffiHe, ntad^t man 
toie folgt: man fc^neibet brei ^funb mageret, forgfältig ab»* 
gehäutete« talbfleifd^, ein ^f«nb frifd^en ®pe(f in SBürfel, 
uttb gibt ©alj, SD^uSfatnug nebfi einer Sitronenfc^ale 
bajn, toiegt bieg Mt» fein, flögt e« bann in einem 
SKörfer, ober bic ^arce n)irb nur fein gettjiegt unb bann 
burd^ ein ©ieb paffirt, gibt e« in eine ©d^üffel unb 
giegt ben ©oft, Ujorin bie Srüffeln gcTotfit fmb, nebfl 
bem @aft m btei Zitronen baron nnb xü^vt 80e9 gut 
bwrd^einonbet* Sine gorm bcflreid^t tnon mit ©d^mafj, 
legt fie mit bem fein auggetraltten S^eig au«, gibt eine 
Sage $üUe, bann ätoa^ jerfd^nittene Trüffeln, bann eine 
Sage ton bem in ©täden gefd^itittenen oBgelöflen f^a«» 
fonenfleifc^ l^tnein nnb fa^rt bomit fott, bi9 Wit9 }tt 
6nbc ifi. S)ie garce mug ben ©d^Iug bitben» 3m 
Uebcigen k>erfäl^rt man koie mit ben Dorbefd^riebenen 
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^ofteteti (Sftr. 481 n. 484> 2>ie Qfafanenpaflete mtig ehte 
@tunbe gebaden tuerben* Statt (ögt fte über Stad^t in 
ber ^orm [teilen unb {lürjt fte am attbecn S^age auf 
eine Patte l^et:att^* 
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486. 9H«er Hefenteig. 

Sitte aKa§ feineö 5D?e§l gibt matt in eine ©d^üffel, 
^ snad^t in ber WitU be^felben Don brei Söffet guter ^fe 
itttb lauttarmer MHäf ein S)ämpfel ($efel) unb lägt t9 
gut ge^eu, S53ä^renb bem rü^rt man jtoölf 8ot^ SSutter 
fd^aumig, gibt jtuei big brei ganje ßier, ymd 8ot^ j^ndtt 
unb einen S^^eelöffel @al} baran^ rü^tt e$ mit ettoa^ SDtild^ 
unter ba^ 2>ftm))fe(, mad^t einen feflen Steig batH>n, fd^Iägt 
tl^n gan} fein ab, tagt il^n abermat^ gelten unb t)erit)enbet 
il^n nad) belieben ju ^rejeln, ä^ubeln, Sud^en zc* 

487. Orbinärer Hefenteig. 

9n eine 9Rag äRe^t mad^t man in ber SRttte t)on 
$efe unb tauwarmer SKitd^ ein !2)äm^)fet, tcigt e« gut 
ge^en^ giegt ein SSiertetftfunb }eita|feneg taumarme^ 
@d|ma() ober Butter nebfl jU^ei (Siem^ etmad @a() mib 
SRitd^ batatt nnb mod^t baiN>n einen fcflen Seig, tteld|ett 
mau gut abfd^tägt unb abetmat^ gelten tagt. 

488. Sriifetteig. 

(Sin l^albed $funb Mt^ ein Sierteli)fttnb Sdvikt, 
ein SSiertetpfuub feiner S^itt, ein ganjeö @i; jtoei @i* 
bottern^ ettoa« Sletlen unb 3ißitt^t9^tt)ilrj »erarbeitet man 
auf bem 9iubetbrett )tt einem feften SIeig, tagt i§n eine 
®tunbe ttt^en unb berttenbet i^n nad^ Seiteben. 
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489« Srofelteig jit OBfiltti^en. 

' (Sin ^alie« $funb ä»e^(, stoölf Sot^ iöutter, )tD3If 
Sotl^ 3ttder, jmet ^attgefottene iSibottetn, jmei tol^ 

S)ottern unb ein gonje^ dt, dm^ ^xmmU unb Steifen* 
getoürj öerarbeitet man auf bcm S^ubelbrett ju einem fefien 
S£eig, bietet iffu gut ab unb I(i§t i^n eine ©tunbe ni|esu 

490. »Hoffl. 

(3Rug am SBenb t>or bem ®ebraud^e Bereifet ioetben.) 

SSon einem iBiertetpfunb feinem Wftt^, brei Söffcl 
gntet ^efe (fed^d fii:eu}et trodenet; |)efe) unb einem l^albett 
Oaatt SDttld^ n)ttb ein ganj fefler S^eig gemad^t, ben 
man an einem niarmen Orte gelten tä§t 2)anu gibt 
man auf ein 9ZubeIbrett brei SSiertelpfunb feine« 3Äe§I, 
mad^t in bie üKttte beffelben eine (Btubt, gibt ben ge^ 
gangene« 2^eig (3)äm^)fel, §ebel) folöle iiemt gange (Ret, 
fi^neibet jman^ig Sot^ öutter hinein, gibt eine ^anbooß 
3uicr unb einen Söffe! ©alj l^inju, öerarbeitet benfclben 
mit beiben ^änben^ gibt oud^ l^te unb ba S)>2e§l nad^^ ba er 
fel^r toeid^ ift, bann jlauBt man 3Rel^( in eine @d^äffel, 
legt il^n l^inein, bedt i^n mit " einem Znä) ju unb [teüt 
il^n über Mad^t an einen füllen SDxU 5lm anbern Sage 
Beflaubt man ein Srett bünn mit äKel^t, flid^t mit einem 
Söffet fo Diet Steig l^eran^r al9 man auf einmal badCeu 
lann, maßt biefen bünn au«, jerfc^neibet i^n in lange 
bünne Streifen, bie mon leidet roßt, formt barau« Sre- 
jeln, ©d^neden :c* 33eftreid6t ein^Ied^ leicht mit ©d^malj, 
bgt bie geformten S3re}e(u barauf^ beftreid^t fte mit (EU 
botter^ ^eut groben ^ndtx barauf unb bädt fie fogleid^ 
bei guter ^i^e* (JSRan barf fte nid^t mel^r ge§eu taffen«) 

491. Sntterteig. 

(Sin ^funb ÜÄel^I, ein ganje« gi, jwet Sotl^ ©utter, 
ettua^ ®ali unb fo oiel {aUe« äBaffer, aU ba« äKe^t 
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annimmt, mxh auf bem 5RubeIbrctt fo lange verarbeitet, 
hx9 baraud ein fe^r fetner £eig loirb* 2)tefen Saffer^ 
teig lägt man eine l^albe iStunbe ntl^en* Onbeffen tnetet 
man brei S3iertelpfunb SButter in frifd^em SBaffer ganj 
fein ab, trocfnet fte mit einem STudje ab unb hjenbet fte 
in äßel^I um. £)en £eig toaüt man ber Sänge nac^ 
oMp legt bie -^uttei: batauf, f^Iftgt fte mit bem £eig 
gut ein nnb toatft fte toteber bet Sflnge nad^ an^, 
ben Xetg in brei Steile jufammen, fd^tägt il§n fo U(S)9* 
mal hnxäf, läßt i^n an einem füllen Ort mäi jebeö* 
matigem (Einfd^Iagen eine l^albe ©tunbe tnl^en nnb Der« 
toenbet il^n bann nad^ SelieBen« 

492. »tttterteig anf anbete m. 

Sin l^atbed $funb feinet Wltfjjl, jmet ganje (Stet, 
etmaS ein Sl^eelöffel Ktac^ !atte nnabgelod^te 

Mitä) foüiel al« ba§ 2}Je§I annimmt, toirb Meö ju 
einem feinen £eig verarbeitet. !J)enfefben njollt man 
ber Sänge nad^ au^^ fc^neibet ein ^albe^ ^funb SButter 
fein, belegt bie eine ^äifte ht9 Xn^t» bamit, bedt bie 
anbere §älftc barauf unb mallt t^n ber Sange nod^ auö, 
fcf)Iägt il^n toieber ^ufammen unb n)icber^ott biefeö SSer- 
fahren jn^ei bid breimal: bann lägt man ben £etg eine 
@tnnbe tnl^en nnb betfäl^tt bamit n^ie ha9 etfie SRaL 
liefen Steig !ann man ju Andren, ^afleten :c. bertoenbem 

493. »utterteig anf btitte «tt 

Son einem l^alben $fnnb feinem M^l, biet (Ei« 
bottem, föaffer, ©alj unb einem Stl^eel9ffe( Xtac n^itb 

ein STeig gemod^t, ben man fein ablnetet unb bann rul^en 
tagt SBä^renb bem mirb ein ^albe« ^funb SWe^I mit 
brei $terte()>funb Butter mit bem Siubetoadet betör« 
Beitet« 2)et juerfl befd^riebene Setg mitb bet Sfinge nad^ 
au«gett)allt, bie S3nttcr barin eingefd^Iagen unb bann 
abermals ber Sänge nad^ ou^getoallt« Sltebann fd^Iägt 
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man i^u öon jmci Seiten fo jufammen, bog bie äugeten 
©pigea in bet Wliitt jufammenlommen^ brid^t il^n in 
bec SRitte ein nnb legt bie jttiet eingcf^Iagenen @eiten 
noä) einmal jufammen. ©iefeö ©erfahren lütrb jmei* 
mal toieberl^olt SDann fd^tägt man ben Zeig in ein 
Zuä) ein nnb lägt il^n an einem {ulkten Orte ru^en. 
hierauf toaßt man il^n toiebet oM nnb Derf Sl^rt midier nne 
Dorl^ec Befd^rieBen* iRad^bem er mieber eine l^olbe ®tnnbe 
geruht l^at ifl er fertig. SRan lann il^n aud^ am ^benb 
m hm ^ebarfe bereiten« 

494 Sranbteig mit mii^. 

Sin Quart diaf^m ober SWild^ njirb mit S3utter 
(üier Sotl^) lod^enb geraad^t, alfibann eine l^olbe 2Äo§ 
SKel^I l^ineingerü^rt nnb gnt auf bem ^enet abgetrodEnet, 
Samt in eine @d^üffel getl^an, nad^ gänjlid^em (Srialten 
»erben fünf biö fed^ö ganjc @ier, eineö nad^ bem anberu 
baran gerül^rt* hierauf ^udtx unb ©alj nad^ belieben 
baran gegeben* 

495. SrottUeig mit i(8a|fen 

Riebet öerfäl^rt man tuie bei 9^r. 494 angegeben 
ift nnt n^irb {tatt Müd^ äßaffer to^mh gemad^t« 



496. SKe^If^mora über ^erfiaier. 

@ine l^albe 9Ka§ feinet 9Tfel^I toirb mit einer l^alben 
äRag latte fSJiü^ ettoa« @al}, gan} glatt abgerii^nt, 
ol^bann loerben fünf ganje (Sitx, eine^ nad^ bem anbem^ 

barangerü^tt; bcr STetg mu§ etttaö bidei aU ein ^^fann»» 
lud^enteig fein* ©oUte er, nad^bem man bie fünf dm 



Digitized 



188 



barangcrül^rt l^at, ju bid fein, fo rül^rt man nod^ cttra« 
{alte äRUc| nad^* ^ann maä^t man in einer Omelette« 
Jfiamt ein ®kM dtinbfd^mal^ (etma Dtet Sotl^) ]^ei§, 
gießt ben Seig ^inein, b'ddt unter öfterem UmiDenben 
mit bem SBadfd^äufeld^en fd^öne gelbe ©tücfe, foHte woSf 
®äfmali nöt^tg fein, gibt man ed nad^« 3{l bieg ge« 
fd^el^en, fo fttd^t man fletae <Städd^eti barait^ mib td^et 
fie gut SDamit ber, ©c^marn toarm bleibt, gibt man 
in einen Siegel ein fleine« ©türfd^en ©d^malj, Vd^t eö 
l^eig toerben, gibt ben fertigen ©d^mam ^inein unb flettt 
iffix mxnu SKatt lann ben ®f|mant aud^ in etilem 
Sieget ober einer ©ratpfannc im SRol^re bereiten, tooBel 
ebenfo öerfa^ren tüirb voit auf ber OmeIettej)fanne» ^JrifdJ 
zubereitet ift ber ©d^marn am beften» 

497« Oriegf^mriu 

(Sin Duart feiner @rie« mirb mit einer l^alben 
SWaß fiebenber äKildJ unter beftänbigem Siä^ren ange- 
brüllt, bann lägt man i§n fiel^ett, bid er gan) lalt ifl, 
fd^Iögt l^ieranf fteben ganje (Eier, etne9 ttad^ bem anberti, 
unter beftänbigem 9iü§rtn baran, gibt ®al5 na^ S5e* 
lieben baran, unb t)erfö]^rt bann ebenfo föte mit bem 
änel^Ifd^mam» SDer ©rie^fd^marn barf nid^t ju lange 
[teilen bleiben, ba er fonfl fefi ttiirb* fßtm er fertig ifl, lam 

man i^n aud^ mit feinen ^üdtx unb 3^^^^^ beflreuen* 
* 

498. ©emmelfi^marn* 

Sßitt atte iD>2ild^brobe ober Semmeln toetbeti itt 

bünne ©treiben aufgefd^nitten, mit eiuem ©d^oppen falter 
STJtld^, ettpa^ ©afj etngemeid^t unb fo eine ©tunbc 
fteben gelaffen. 2)ann n7erben fed^d Sotl^ 9iinbfd^malj * 
cmf bet £)melette))fanne l^eif gemad^tf ba9 etngetoetc|te 
©rob borauf gefc^üttet unb fd^ön gelb geröflet 3wle|t 
werben t)ter ganje 6ier in einem §afen tüd^ttg üenü^rt, 
barüber gegoffeu unb fo tange unter öfterem Umrül^ren 
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gcröflet, biö bie (Sier angejogen l^aben. ^Btait bie Sier 
julefet über ben S^marn ju geben, fann man mit ben* 
felben aud^ fogleid^ nebfi ber ä^Uc^ bad ^rob anfeud^en* 

499« @$tttani noit Sratibteig. 

man tä§t eine ^albe SÄag Wüdj mit etttja^ 93uttcr 
(mec Sotl^) !o(^enb merben^ rü^tt eine l^albe äRag SRei^t 
]|itiein unb rttl^xt bieg fo lange, 6td ed ftd^ kion ber 
^fonnc ober ^offerol löjl, bann Iä§t man eö in einer 
©d^üffet erlalten^ faljt e§ nad^ 33eHeben, xüijxt fed^« 
ober ad^t ganje (^ter baran unb Derfä^rt mie in ber 
tiorl^ergel^enben Stummer» 

600. mi\i^mtn. 

äÄ^n brü^t ad§t Sot§ 3ieiö, tpäfd^t benfelben in 
Ir^em Saffer unb la^t il^n in einer j^olben äKag 9tal^m 
mit einem ®tfidd|en Sntter toeid^« Sr mug ganj bitf 
eingelod^t fein unb ^äufig umgerül^rt tueiben, bamit er 
{id^ ntd^t anlegt Man föürjt i^n mit ®alj ober 3n(Ier 
nnb ein menig S^mmt 3fl er erlaltet, rül^rt man 
fUnf ober fed^^ ganje (Eier boram 3m Uebrtgen tier« 
fä^rt man n)ie Bei 9ir. 49 6, äöenn er fertig ift, töiib 
er mit feinem ^nda beflreut. 

501. Anrtoffelfilmarit. 

®efod§te, falte Kartoffeln tüerben gefd^ält unb ge^» 
rieben unb in einer ©d^üffel mit brei bi« t)ier @iern, 
einem fiöffel Mt^ unb etn?n§ ®alj ju einem biden 
£eig angerührt, bann in @d^mal) auf einer flad^ 
^Pfanne fi^ön gelb gcbadten. (Jflx. 496.) 

502. jtnrtaffelnnbeln. 

« 

Sfünfjel^n ganj frifd^ gefo(^te, abgefd^Stte ftartoffete * 
toerben noc^ marm auf bem 9hibelbrett jerbrftA mib 
itoax ganj fein; l^ierauf mengt man ein ganjed ^i, 
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@alj ttttb Wfliijl baruuter, Inetct bic§ fein ab unb formt 
ftiigeticmge 9lubeln barau^* S)ann lägt man in einer 
flauen ^tpfanne fe(^9 Sotl^ @d§malj l^eig toerben, legt 
bie Slubeln gteic^mägig neben einanbcr l^tnein» ©inb fte 
auf einer ©eite fd^ön braun gebraten, roenbet man fie 
mit einer ©abel auf bie anbere @eite um, banut {te 
aud^ l^ier itom totAzn* Sl&ttm man tM hm man oti^^ 
njenn pe fertig ftnb, brci Sier mit etwa« SWilc^ Der* 
rühren, gießt biefe^ über bie 5rtubetn nnb lägt biefelben 
ao(^ eine ^iertelftunbe im dio^r anjie^en« 

503* StavU^ümMn aitf aiibere Wtt 

3tx)ölf ®tüd alte, fatte Kartoffeln merben, nad^bem 
fte abgefc^ält fmb, auf beut ^etbetfen fein gerieben, bann 
toitb an» benfelben auf bem ^ftaMbxüt mit btgi ganjeit 
(Eiern, einem 8otl^ Snttet, SD>Iel^I nnb ®al} ein SaOen 
geformt, berfelbe fein abgefnetet unb bann ebenfo öer^ 
fal^ren toit Dorftel^eub befd^rieben. 

504. ^OYtuffel^fannlii^eti* 

©ed^ö ®tüd alte, falte, abgefc^älte Kartoffeln njerben 
auf bem Sieibeifen fein gerieben, in eine ©d^üffel get^an, 
Dier ^anje @ier eined nad^ bem anbern baran gerül^rt, 
fotoie andl 6n falber ©d^oppen latte SRild^ unb ©q1) nad| 
Seiteben baju gegeben, fo bag eö ein jiemlid^ bicfer 2^eig 
mirb. ®ann loffc mon toter Sot^ ©c^malj auf einer 
Omelettepfanne ^ei§ ttjerben, gieße bie ^älfte beö Seiger 
botanf, ffa:ei(|e bie SKaffe mit einem (Egl5{fel bftnn auf 
bet Pfanne l^erum, unb bade fte bei fe^r mäßigem fVeuer, 
ba fte leidet anbrennt, auf ber einen ©eite braun, 3ft 
bieg gefd^el^en, fo flürje man einen SeKer barauf, mac^e 
lieber Dier Sotl^ ©d^mal} l^eig, fUirje ben ^fannfnd^en 
Dom Seiler auf bie Pfanne nnb Bade t^n anf bet an* 
bem ©eite ebenfaßö fd^ön braun* SSei bem 2tnrid^ten 
{onn man fein geflogenen 3uder unb ^immi barauf [treuen. 
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505. ^artii{fel|ifiuiiilii4|eii auf Miere %xt 

Oati} miäi gefottene matme ftartoffeln toetbett aB« 

gcfd^ält, mit bem 9lubeltt)alfcr ganj fein jerbrücft, gefaljen, 
ein ©tütfc^en Suttcr, in bcr @rö§c einer 9Zu§^ barunter 
gemengt, ferner einige Söffet faurer dtaf^m, ein ganjed 
(Et, unb eine l^anbooK äRel^t, bieg Mt» }tt einem 
fejien 2^eig verarbeitet, mefferrüdenbii au^gemolft, tcHer» 
groge ^lecfe ^erauögefc^mtten, auf einer flocken Pfanne 
ein ®iM @^mal} ^ei^ gemad^t, bie %Uit barauf ge« 
geben nnb bei fe|r mäßiger ^i^e auf beiben leiten 
fd^ön gelb gebaden. 

506. «nrtaffefamfM. 

Sttüa adjt ©tüd mittelgroße Kartoffeln ttjcrben in 
einer l^olben WHü% Müäf todü^ gelod^t, ^ht&ät, nnb 
ein ®tficEc^en 93tttter l^ineingerü^rt. Senn e^ edoftet ifl, 
gibt mon feci§8 Sibotterit baran, ®alj nad^ Setieben, unb 
gutetit n)irb ber ©c^nee t)on fec^@ @iern (eid^t barunter 
gel^oben, eine gönn mit Jöntter audgefhid^en, bie SKaffe 
l^ineingefüOt nnb bei mftgtger ^ii^t gebadem — SDajn 
gibt man faure^ 9lagout« 

507. jlartoffel^ttbbing. 

@ed^9 Sot^ SJutter n^erben fc^aumig gerührt, fed^ 
(Eibottem, eine nad^ ber onbem^ baran gegeben, gefallen, 

brei S?iertclpfuub burd^paffirtc, in ©Qtjtuaffer gefoc^te 
fiartoffeln barangerü^rt unb ber S^nee öon fed^ö Siern 
leidet batnntet gefoben, bie gorm mit Butter au^geßrid^en, 
mit gebratenen, in feine ©d^eiben gefd^nittenen Srat« 
ttJüifieu aufgelegt, bie SKaffc ^ineingefüßt unb brei 
J^iertetßunben im 2)unft gefotten« 

508. So^ifennttbeln. 

Cin S^effer üoll guter Stopfen toirb mit einem 
Sotl^ Butter, brei Sibottern, @atj, einem £öffet faurem 
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9Dte]^If|)eifeiu 



^ta^)m unb fo ml aU er annimmt, um gut 

ablneten }tt lönnen, auf bem ^fluhübx^tt ju einem nid§t ju « 
f e{ieti Seig betovbettet« Sttebattn toetben fingerlange 9lnbeln 
haxan9 geformt, in einer flad^en SBrat^jfanne fed^ö iotif 
©d^malj ^eig gcmad^t, bie Slubetn ber Steide nad^ l^inetn* 
gelegt unb auf betben @eiten fc^ön braun gcba(fen« fStion 
tarn {te aud^ in fd^mintntenbem @c|mal)e baden« 

509. ftegeninSmer* 

SRan gibt eine äßag feinet äRel^I auf bad ^ubet* 
brett, ferner jtt^et ganje (Ster, ein ©tiiäd^en i33tttter, 
etoad @qIj unb lantoarme SRtld^, tierarbeitet bieg SSeft 

2tt einem ganj feinen S^eig unb läßt benfelben jugebecEt, 
eine ©tuube rul^en. 2ltebann fd^neibet man fleine 
©tädd^en barau«, brel^t ganj bünne SBürftd^en (SBürmer) 
babon unb lügt fie eine l^albe @tunbe auf bem Slnbel« 
brett trodnen; h)äi^renb bem ma^t man in einer ffad^en 
S3ratpfannc ober ^afferol eine 3D?a§ Wüij ober 9ia^m 
mit etmag Butter lod^enb, gibt bie fogenannten SBürmer 
unter fortn)äl^renbem Stfl^en l^inein unb Ui§t fie an^ 
lod^en, hi9 feine Wliiä^ ntc^r barin tjl. S)ann mad^t 
man Sutter unb ^ndn in einem flad&en Siegel ]^et§, gibt 
bie äSürmer ^inein, lägt fie barin rul^tg liegen, o^ne fie 
nmjttttenben, bamit fte am jBoben eine fc§9ne gelbe ftruße 
bdommen* 3>ann fdjarrt man fte mit bem Sacffd^äufef« 
d^en auf, fegt fie auf eine ftad^e ^^latte, beftreut fic mit 
3udlervttnb ^mmt unb gibt fie fogleid^ £ifd^e« 

510* Slegentottmer mtf nnbere 

Sine gute Dbertoffe diaijm mit einem Keinen 
@tüdtd^n Butter lägt man {od^enb n>erben, fteüt e9 
bom Sener weg, giegt eine JObertaffe fanren ^dfjm unb 
gtnei ganje (Sier l^tnetn* 8ttf ein 9lttbe(brett gibt man 

eine l^albe SRag Mti^i, etwa« ©alj, mad^t mit ber 
tauen MUdf unb bem äRel^le einen }iemlid^ feften £eig, 
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tarieren man fo lange abfnetet, big er S3Iafen toirft. 
Sitxi^t bie WflUä) niä)t, gibt man ütoa^ md)} ben Steig 
tägt matt eitt tomig tul^ett^ btrel^t ganj btttttte ßd^eti 
(Sßfimer) batratt^ utib lägt fte ettie ffafbt.&tmht attf 
bem Slubelbrett troduen» 3fn einen Siegel gibt man 
ftngerglieb^od^ diaf^m, ein ©tüdd^en Butter unb ^udtc, 
i&§t lod^enb iperbeti^ gibt bie 9legenn)ärmer untec 
bepflnbigem 9tüfßm ffindn uttb lägt fte boritt audbd^en; 
foßten fie nid^t faftig genug fein, gibt man 9tal^m nad^. 
3ulc6t lägt man fie rnl^ig im Stiegel liegen, bamit fi^ 
eine Trufte bilbet, rid^tet fie auf einer ooalen platte ott 
itstb befteeut fte uttt B^det uttb lAfit ^ 

^tücEd^en iBauiUe im ^ta^)m au^Iod^en* 

611. ^M^ci. 

eine ^albe SKag 2Ke^I, etwa^ falte Wlilä^ unb 
®al} n^erbeu in einer ©c^üffel gu einem biden £eig 
abgerül^rt, batttt brei hi9 Dier ganje @ier, eine^ nad^ bem 
anbetn^ baratt gerfil^rt* 2)et£etg mn§btd uttb fel^rjä!^ feim 
©ann ma^t man SEaffer loc^enb, faljt e§ unb treibt 
biefen Seig burc^ einen groglöd^erigen ©pa(jenfei^er fe^r 
\6fntä in bad fiebenbe SBaffer, bamit bie ®)>a^en nic^t 
ungleid^ toetbett« 3fi eine ^artl^ie gut unb oft über» 
fotten, nimmt man fie mit einem ©d^aumlöffel l^erau« 
unb lägt fte in einem ©eil^er ablaufen, fü^It fie mit 
faltem SBaffer ai, l^ierauf öerfä^U man mit bem übrigen 
Steige ebettfo« 2)amt lägt tnatt ein @täd ^vitUt in 
einem Stieget ober ßafferol l^eig toerben nnb viftet bte 
Spaden barin, big fie eine fd^öne gelbe Trufte belommen 
l^aben^ nac^ belieben lanii man auc^ 2^ei bid brei gut 
Deid^Iopfte (Sier baran geben ober man lann fte mit in 
®^mati geröfleten Sröfeln Befbenen» 

512« anf nnbere %ti. 

SWan nel^me l^alb Öranb^, l^alb gewö^nlid^en @|)aften* 
tejg, üerfol^re toit in ber öorigen ^Kummer angegeben 
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unb röfic bie ©pQ^cn in 53utter, fd^tagc jmei ganjc 
(gier baran, nad^ Seüeben lanu mau aud^ 5tt)ei Söffe! 
faueru 9ta§m baron geben, utib tU^re fte fd^iieQ bu¥d|'' 
einoRber* 

513. Atii|eiiiiii4rl. 

I£iue ^aI6e SOtag feined äßel^l mirb mit faltet^ am 
befhn itngefoii^tev äKU^ einem Seig abgerührt, ein 
Kaffeelöffel @at)^ fünf ganje (Siet tidd^ etnonber ebenfaS^ 
baraii gerüfjtt, bann fo uiel 3KiIc^ nai^gegoffen, biö eö 
ein ganj bünnpfftger £eig ift ©treidle eiaie Pa(|e^ 
jttiei Sfingeir l^ol^e iSrnt^^fanne mit ^Butter auf, px%t bett 
Setg ftngergtieb^o^ l^inetn, lege oben botouf Keitte 
<£tücfc[jeu 23iitter nnb baie i^u eine fjdbt ®tunbe im 
9io]§r* 3m Slnfaiig barf eine gute 4)i(}e {ein, bamit er 
fd^ön in bie $5^e fieigt« 

514» 9ii$rminiidttti|leiti» 

%\xx brei ^reujer 3[öei§brob tüirb in SBüifeüi ouf^ 
gefd)nitten/ gefallen, mit brei ganjen (Stern unb einem 
^i^o)fpm !attet äRUd^ eingen)ei(l^t gloeimat n^Sl^renb 
brei 33iertelflunben burd^einanbergemengt ^lad) tiefer 
3eit läßt man auf ber Omelrttcpfaiiue ^^mei Sotl) 
8tiubfd^ma(j ^ci§ ti)crben, gibt bie Apälftc beö etnge* 
toeic^en Sdt(A>t9 l^inein, fhei^t ed flad^ »ie einen ^fann« 
fud^en on^etnanbcr, läßt t9 fd^ön gelb Baden, flürjt 
einen ftad^en Keffer barauf, menbet il^n um, niadjt tDie* 
ber jtt)ei 2otf) ©d^malj l^eiß, rntfd^t ifju auf bie Pfanne 
unb h&dt ifju auf bev anbetn @ette ebenfaQd fd^on gel(» 
ftnx m fel^r mägiged ^euer ijl Bei bem Saden )tt 
nnterljalten» 

515. ©eteo^nUd^er gjfannln^eit. 

(Sine l^dBe äRag SRel^I n^irb mit lafter SRifd^ 31s 
einem btden S^eig augeiü^it, <3a(3 uadj belieben; oiet 
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gan3e <£ier, mt9 mit bem anbern, baran getül^rt unb 
jttlc^t )^vt einem pfftgen Steig wit SWild^ Dcrbünnt, 3n 
einer ftad^eu Pfanne njirb ein <BtMd)m ©d^mafj l^et§ 
gcmadjit, ein großer Söffet 2^eig §ineingcgoffcn, Vd^t ifjn, 
inbem man bie Pfanne bte^t, überall l^cumlaufeiv bfidt 
tl^n auf ber einen @eite fd^ön gelb, gibt oben mieber 
ein ©tücfc^en ©c^ntalj baroiif, menbet if)n mit einem 
©d&änfelc^en nm unb bädt if)n auf ber anbern ©eite f^ön 
gelb« @o fäl^xt man fort bid bet Seig }tt Snbe ift 

516. g^fannfttilen mit @4infen. 

Slad^bem bie ^fannfnd^en in Dotbcfd^rtebener SEBcifc 
bereitet finb, lüerben fie mit getüiegtem Sc^iulen fein 
beflreut, einjetn jufammengerotlt, jcber in öier runbc 
@tüde jerfii^nttten* ^töbann fe|t man fte in eine mit 
Sttiter on«gefiri($ene ^orjeßanfci^üffel, mad)t einen ®tt§ 
t)on einem ^tüdi^en jerlaffene S3utter, einem l^alben 
e^o^^jen mil^, fünf Siern, jiDei Söffet SWe^I unb 
ettoad ©al), giegt biefen über bie ^fannfud^en, beflrent 
fte oben mit gen)iegtem ®d^in!en nnb iä%t fte gut Badfem 
2)ie ^ßfaniifiidjeu iperben mit ber (gctjiiffet, toorin fie 
gebaden touiben, }tt ^{^e gebrad^t* 

517. gierfn^en. 

9Ran nimmt fec^« Söffe! feine« SDZe^I, rül^rt e9 
mit einem l^alben ®(|oppen faltet SDtitd^ unb etma0 
®Qt5 einem glatten £etg, fd^Iägt fedj§ Sier, unter 
beflänbigem 9?ü§ren, bar am Stl^bann mac^t man ein 
©tüdd^en ®^mat) auf ber Omeleitepfanne §eig, giegt 
bie $S(fte ht9 Steige« barauf nnb bSdt i§n auf beiben 
©eiten fc^ön gelb, Sbenfo öerfäl^rt man mit ber anbern 
^cUfte be« Seige«. , 

518. «ierfur^cu mit ^tolebeln. 
®ed^« Söffet äKe^t nierben mit einem l^atben 
^^o}f}fm falter 2RUd^ unb ettoa« @at} ju einem biden 

13* 
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Seig angeiül^rt, 3tt?iebeln ganj Mein gefd^nitten^ barunter 
gerührt, }ttle^t fed^d Stet; etne^ natfy im anhttn, bacan 
gefd^Iagen, bann ebenfo k)etfal^rett, »te nntet bet oorigett 
9lnnnne( angegeben tft 

519. mnUi^n mit ^nimn^. 

SSSirb ebenfo juberettct mtc ber öortge; anftatt bcr 
3tt)tebetn nimmt man ein ^üf^eU^en fein gefc^nittenen 
@(|nittlatt(l|. 

520« Sftacamni tnit ^amtefoitf nfe* 

3)eutfd^e, beffer italienifd^c SD?acaroni »erben in 
icbenbem ©afjttjaffer weic^ gelo^t^ bann in einen 2)nrd5* 
'(^(ag )um Ablaufen gegeben unb mit laltem SBaffec 
abgef^memmt, in ein ^afferot ober einen bieget getl^an^ 
ein ^iüi Sntter, nad^ ^Jelieben ettoa^ Statenfd^ä§ 
(®ance), nnb fein gertebener ^armefanfäfe baran ge=» 
geben, jugebedt nnb etntgemale gefd^tDungen« Mau ifumt 
meijien^ gebratene^ 9tinbf[et[d^ bamit* 

521. mamoui mU ^^infen« 

SDie aWacaroni merben in ©atjn)a[fer weic^ gc^ 
lod^t, in einen ®urc^fd^Iag jnm 3lblaufen gefd^iittet, mit 
foltern 2Ba{fer abgegoffen, bann mit einem @tä(! 93utter^ 
ettoa^ fanrem 9ta§m nnb etma^ fein- gemiegtem ©d^inlett 
tn einem ftafferol gefd^mnngen. (Sine ^albe ®tnnbe nor 
bem 2tutid§ten njirb eine ©d^üffel mit S3ntter beflrid^en, 
bie ^acaroni ^ineinget^an, mit geriebenem ^arntefanfäfe 
nnb SBrSfeln beflrent, ein £inoxt fanrer Stal^m batübec 
gegofjen nnb im %o^r gebtaten« 

522« mamtm^i\t mit ^iultnu 

SWan ntac^t üon brei ganjen ßiern, etjua« ©alj 
nnb einer falben 2Kag SWe^I einen feinen SlubeÜeig, 
fd^neibet biefen in bm £§eile^ itdt i^n mit einer ©d^äffeC 
ju, bomit et leine ^ant belommt^ tooQt bfinne gl^de 
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^atm9, IB^t {te ein tuentg troAtett, fd^netbet bann nid^t 

gu feine Siubetn barauö, Vd^t in einem Safferol SSäaffer 
mit etttJa« ©afj fiebenb luerben, lod^t bie 5ftubeln unter 
beftänbigem diü|ren l^ineim SRad^ ad^t SOtinuten fd^iUtet 
man fte auf einen &tif)tx, fitergtegt fte mel^tniatt mit 
!aftem SBoffer unb täßt fte lalt lüerben. SBäl^renb bem 
toiegt man üier ©tücfe gefottenen magern ©d^infen, fircii^t 
eine Sluffaufform gut mit JButter au^, beflreut fie mit 
jBrSfeln, legt eine Sage ißubeln, bann eine Sage @d^infen 
hinein nnb fäl^rt fo fort, ix9 bie ^otm Beinal^e DoO ift* 
S)ann nimmt man einen ©d^oppen fauren dtaf^m, etnja« 
©alj; quirlt fed^ö @ier gut barin ah, begießt bie 9lubeln 
bamit nnb bädt fte brei üSiertelffatnben im dioffu ®ie 
mfiffen eine fd^öne gelbe f^arbe l^aben« S)iefelBe ®peife 
lägt [lä) aüäj mi ^^(edd^en anftatt 9?ube(n mad^en* 

523. 92ttbelme^lf|}eife auf anbete $ltt. 

äKan vül^Yt ein )t}iertef))fnnb jBntter fd^anmig^ 
fd^fSgt [ed^ö ganjc ®ier, eineö nad^ bem anbern, baran, 
tü§rt bie abgelül^Iten S^ubetn, ben fein gettjiegten ©d^infen 
unb fed^^ Söffel fauren 9ial^m barunter, füUt e@ in eine 
mit Stttter an^gefbid^ne nnb mit S3röfeln andgefbente 
Sfonn nnb Badtt fle brei ^iettelftnnben im 9to^x* 

524. BuiUiUl 

Um fcd^« ^reujer SEßeißbrob »irb in ganj feine 
©d^eiben anfgef (Quitten, fünf 6ier, ein ©d^oppen ifatte 
. Wili) unb etttjoö ©alj gut öerrül^rt nnb baSfelbe bamit 
eingctüeid^t, eine ©tnnbe [teilen gelaffen unb njä^renb 
bem nod^ einmal burc^einanber gemengt. 9fi bas 93rob 
)iemlidi meid^ gen)orben, ßanbt man biet ftod^Iöffet WUtffi 
boran^ Dennengt e« gut mit bem SSrobe unb brel^t eine 
SSiertelftunbc öor bem Äod^en fefte Suöbeln borau0, 
toü(t)t man eine l^albe ©tunbe in ftebenbem ©aljtüaffer 
lod^t i{t gut; )net{t einen finöbel )ttr $tobe einjn« 
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legen; jecföKt er, fo gibt man etkuad ä)2e^I nad^, foOte 
er abtt fefl fein^ fc^tägt man nod^ ein St baran, ober 

gtegt ettoad äRild^ nad^. 

525. SroblnSbcI auf aiibere Strt 

S>ad £i;ob kDttb bttnnbtötterig aufgefc^nitten^ mit 
ettna^ l^eigem @d^ma(} fiSergoffen, jugebedft, gefd^fltteft 

unb fo eine SSiertelftunbe ftetjen gelaffen, bann mit fatter 
3D?iId^ angefeuchtet^ bod^ tiid^t gu na§, nur mit foöiel, 
al^ ba9 ^rob leidet annimmt, unb fo miebev eine @tnnbe 
flel^en geloffen; bann loerben (Siev baran gefd^tagen (auf 
je ein Äreujer S3rob ein di) ebenfoüicl Söffe! 2JJel;I, Slßed 
gut terniengt unb gefallen, eine S3iertelftunbe üor bcm 
(Rieben Änöbet geformt unb eine SSiertetftunbe in ©atj* 
toaffer gefotten* 9tad^bem fte fertig fmb, nietben fte in 
ber SRttte bntd^gefd^nitten unb mit in ©^malj geröfleten 
^(öfelu übergoffen« 

526. Stobtnobel auf britte %xt 

{Jffir fed^9 ftreujet SBetßbtob toirb feinBISttettg ouf« 

gcfd^nitten, mit fed^ö Sotl^ l^eißem ©d^motj übergoffen, 
mit einem Quart fod^enber SWilc^ angebrü^t, gut burd&* 
einanber gemacht, eine @tunbe [teilen getaffen, fed^d gange 
Sier baran gefd^tagen, aUt» gut bnrd^einanber gemengt, 
na<5 ®utbünfen gefol^^en, ^nöbel geformt unb biefelbcn 
in fod^enbem ©aljmaffcr eine ^albe ©tunbe gefotten unb 
fogleic^ }u Stfcfie gebrad}t. @ie bilrfen nid^t lange 
fle^en^ ba fte fonfl feft toerben, 

527. 8eHiS|iilid|e Aartoffeltttobel. 

^SJlan fd^neibet für einen ^reujer ^ild^brob in 
jßärfel, ruftet btefelben in feigem <S>^malit fc^ön fftfl* 
gelb^ gie§t fte in eine ©c^üffel unb flbergiegt fte mit 
einer Düeitaffe ftebenber Wüd), n)orauf man fic juut 
(|r{aUen fte^n lägt« SDann reibt man einen ©Uppen« 
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tsätt t>oü laUe abgefd^älte Sartoffeln, gibt fte an ia9 
Serö{iete $rob, f dalägt i\m h\9 hxti @ier haxan, gtM 
@al} nod^ ^Belieben bavan unb mengt 80ed hittd^einanber, 

formt Änöbcl barau§, Wohn man bic $anb öftere in 
^Slclji taucht, legt fie in fodjenbe« ©aljmoffer mib läßt 
HC eine I;atbe ©tunbe fiebcu. ®ie ntüffcn fogleul 211 
S^ifd^e gebrad^t toetben, ba fte fonft fe^ totthm. 

528« Omf^ SelitlKibel. 

(Sin ?Pfunb Äalböleber n)irb rein getöafd^eu, abge* 
ffMiU, an^gefd^abt unb mit einem S^ieitelfifunb %>laxt, 
einte 3w^be( ntA etma^ ^eterpenCront feilt geiwegt 

Siibcffcn tt)irb für jmei Äreujer SRifdjbrob in falte ÜÄilc^ 
eingenjeid^t unb für brei Äreujer S3rob ju Sröfetn gerieben* 
^im t>kx 2oi^ ^lüUx, beffet Slbfd^öpffett, fc^aunitg ge« 
Tü^rt^ fünf ganje Stet botan gef dalagen, bie Seber^ jiem« 
üd^ öicl ©alj, nod^ {Belieben ettoa^ pufoerifuten 3Kojoran 
unb fein gewiegte Sitronenfd^ale, baö SD?i(d[)brob nnb fo 
ütct ^röfeln, olö ber S^cig annimmt, baju gegeben unb 
^bet batand geformt. |>alb Sleif^brii^e, ^Ib Sßaffes 
tmb l0(|enb gemad^t unb bie ftniM efne l^lbe Stunbe 
barin gcfottcn. 

529. Seber^ttbbing. 

(Ein ^funb Aalb^IebeY M)ttb obgel^Sutet, mit einem 

^olbcn ^funb 9}farl, etmaö Sitroueufd^ale, einer 3tt)ict>et/ 
ctmaö ^eterfiUengrün fein gewiegt, bann in eine ©d^üffet 
gegeben, fed^ö gange @ter, etne^ mä) bem anbern, baran 
gefc^Iagem kernet: nimmt man Sbi^^ün (ungef&^t fttf 
uter ^ujer) t)on trodenem SWifd^brob, eine Obertaffe 
guten fouren 9iol^m, ctma« Pfeffer, SD?n«ifatnn^ nnb jtem* 
lid^ t>id ©alj. SDann tt)tib eine gorm mit ©d^mal) 
ober i&tttter andgeßrid^n, mit 8r9fetn atdgefireut, bie 
SRaffe linetngefüat nnb brei Stertel^nben im Stol^r ge« 
baden ober eine ©tunbe im SDunfl gefotten* 3)ian lann 
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bte SDtaffe aud^ in ein <Sä^tom§nt^ fäQen, etnnSl^en unb 
in einer flad^en Steine braten* 

530. &tmmt 

^ieju eignen ftd^ bie fogcnannten SBctpfd^e am 
Bcflen. Man fd^uf^jt fed§ö ©tütfe (jebeö ju ungefSl^r 
einem l^olben ^funb) ab, nimmt fie au^, mäfc^t fie, 
l^antet fte ab, ßfl ho» gfleifd^ Don ben ©(fiten, iviegt 
baöfclbe nebfl einer ganjcn 3^i^l>^I ««l* ^cterftllengriln 
fe]§r fein, rü^rt bann ein SSiertelpfunb öutter ju ®d§Qum, 
fd^Iägt fed^d ganje @ier; eined nai^ bem anbern, baran, 
Hetrftlrt fie gnt nnb gibt bie gewiegten gfifd^e §ineim 
2)ann gtegt man einen l^alben ®d^oppen 9Rt(d( batan, 
xül}xi beflänbig fort unb gie^t nad^ unb nad^ fo öiel lalte 
5WiId^ l^inju, biö t§ ungefähr brei Cluart ftnb. 3m 
©anjen barf man eine l^atbe ®tunbe räl^ren, je langer 
man rfil^, befio mel^r SKUd^ nimmt et an nnb be^o 
feiner toixi er* Sollte bie SKaffc nod^ jn biä fein, 
fo gibt man nod^ mel^r SKild^ nad^ nebfl eine ^anböctt 
geriebene S3röfetn, jiemlic^ öiel ©alj unb ütüa9 Wtn9* 
latnng. — Sine rnnbe 0onn mirb mit ÜBttttet gnt atO* 
geflric^en, bie SDtaffe l^ineingefäOt nnb eine ®tttnbe tm 
StoJjx gebaden* — @räner @akt ift l^ieju aU ^Beilage 
am beßen« 

531. «efuttener 9ifi|^nbbing« 

©iefelbe aWaffc toie öorbcf^rieben (5rtr. 530) tt)irb 
in eine mit Söutter beflrid^ene ©eruiette leidet eingebun^» 
ben unb eine ©tunbe in einem Reffet ober großem 
f)afen in lod^enbem ©aljmaffer Qcfotten, einmal toS^^ 
renb bem @ieben bie jugebunbenc ©eröiette umgebrel^t, 
unb tüenn er fertig ift, auf eine runbe platte gefturjt. — 
SJon JButter unb 3}te^l mac^t man ein l^eHgelbeö Sin* 
brenn, fflUt e9 mit gfleifd^bräl^e auf, fänert e« mit etma9 
<Sittonenfaft, lägt e^ gut anSfod^en nnb gibt e« fiber ben 
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^ubbtng. ä^an lann benfei&en aud§ eine @tunbe im 
S)ttnfte fiebcn, 

NB. Xttd betafel6en Steige fonn man aud^ fingerlange 
SBürfte fonnen; tnan muß jebod^ ba^u ctroa« me^r ördfeln in 
ben Steig nel^meti, biefelBen n)erben U\d)t in SD^el^t imtgetoenbet 
imb in fod^enbcm @a(j»affer gefotten. %a(i^ bem lägt man 
&^m<ä^ aitf einer flauen Pfanne i^eig loerben, gibt bie X^üxfbt 
bavauf nnb foatet fle auf l^ibm Seiten ^tib. 

532. ^efetilitiiM* 

SWan gibt in eine ©d^üffel eine 2Wag feineö ÜWel^t^ 
wo^t in ber Wütt t)on jn^ei Söffel guter ^ierl^efe imb 
latttoatmer SRild^ ein S>äm))fel, nnb I&§t bieg an 
einem wamtn Orte ober in ber 9lä^e be« Dfen« auf^ 
gelten* 3)onn fd^lögt man jn)ei ganje @ter, ein ©tüd 
Sutter (fünf 2ot\)), lanmarme Wflili) nnb etnja« @alj 
baran nnb ntac^t einen fefien Steig bovan^^ ben man 
mit bem Äod^Iöffel abfd^Iagen fonn; ift biefer 2:etg fo 
fein, baß er ffllafen mirft, fe^t man tl^n n)iebcr an 
einen n)arme^ JOrt jum älufge^en. Ungefähr nad^ einer 
@tunbe mac^t man in einem SDam|»fnubettiegel ^^^iüä) 
(einen 3^0 f^oä)) nnb ein ®tfid @d^mal} loc^enb^ 
jheid^t bie c^älfte be« Steige« ^inein, gibt gefod^te 
gnjetfd^gen ober ^ugefn (getrocEnete 23iruen) baranf, 
bedt t9 mit ber anbern ^ätfte bed Steiget ^n, fd^tiegt 
il^n mit einem ))affenben SDedel nnb lägt e^ auf ber 
platte gut lochen ^ h%9 e« gu Graffeln anfangt SMeg 
bouett ungefähr eine gute ^albe ©tunbe. Slufgebedt 
borf eö tt)ä§renb biefer ^üt nid^t werben. — SDlan gibt 
gelotete S^tt\(!ttitn ober ^n^etn aU (&om3fot ba)n» 

533. §efenlM|if auf mliere %xt. 

SWan bereitet benfelben Steig^ mie öorbefc^rieben^ 
fheid^t eine ©erDiette mit ffiutter au«, gibt ben Steig 
l^etnr binbet bie @erbtette leidet ju nnb loc^t benfelben 
eine ©tunbe lang in ftebenbem ©aljmaffer; einmal 
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tofil^rcnb biefer ^di toirb bic jugcbunbene ©crbiette um* 
gebrel^t @d^üttet tl^tt atebann auf eine ftad^e platte, 
imtx^t iffVL mit einer grogen ®ahü unb fitorgiefit il^n 
nttt ]§ei§em ©d^tnalj. — Man faun i^n )tt Eompot 
cber faurem 9tagout geben. 

534. S)am)iftttticlit. 

3n eine ®d^üf[el gibt man anbettl^aß SRog feine<r 

SDtel^t, nimmt einen ©(poppen fauttjarme Wüijf jmei 
Söffe! gute »^^efe unb mad^t barau§ in ber SKitte be^ 
SKel^kd ein 2)ämpfel^ tDotauf mau e$ eine ®tanbe an 
einem- iDamien Orte gelten lägt 2)ann lägt man jtod 
Sotl^ SButter in einem ©djoppen SJJitd^ jerfd^Ieid^en. 3^1 
eö lauwarm, gießt man e§ on^^ SDic^I, fdjtägt ^tod 
gon^e @ier ueBft ütoa9 @al} baran, f(^(cigt ben 2ieig 
mit bem So(^IöffeI gau} fein ab nnb lägt i^n abermals 
eine ©tnnbe gelten» Stt^bann fe^t man auf ein mit 
9D?el^I beftaubteö 23i'ett mit bem Si3ffel gteid^großc 5Ru* 
beln, tüeld^e man, mit einem Xud^ jugebecEt, abermal« 
eine l^albe ©tunbe gelten lägt — 3n einen flad^en 
Siegel gießt man pngergfiebl^od^ Äal^m, gibt fed^ö 
Sotl^ ©utter ober ©c^malj unb ein tteiueö ©tütfd^en 
^uder j^inein, lägt e§ focfienb merben, fetjt bic Slubetn 
aneinanber l^tnein unb Derfd^tiegt ben Stiegel fel^r gut 
3tt befferem Setfd^Iug fann man and| nm ben Stanb 
beö Secfclö ein fcu^tcö Znäj fegen, fo bag lein ©ampf 
§erauö lann. 2)ie 9hibeln lägt man fo lange lod^eu, biö 
fte anfangen gu Graffeln (o^ngefö^r gtoanjig biö breigig 
^JKimiten). borf unter ber statte nur mägige« 
$euer fein, ba bte 97ubeltt leitet anbrennen. SBä^renb 
fte jugebedt lodien; tfl e§ gut, mnn man ben Siegel 
^ie unb ba ein lüenig brel^t, bamit er Don aHen ©eiten 
gleid^m&gig erl^i|t loirb. @ie bärfen erfi abgebest n^er« 
ben, ta>enn fie fertig ftnb; nad^bem man fte mit bem 
SSadfd^äufeld^en Ijierau^genommen l^at^ weibtu fie, mit 
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ht% Trufte nad^ oizn, auf eine patte gelegt unb mflffett 
bonn fogletd^ aufgetragen toerbem — Wlan gibt SaniOe« 

fauce (9?r, 238) baju. 3Won fami and) in ben Stol^m, 
in metd^em man bie ^iubeln einlocht etkpaö SJanUle^ 
3udetc gebem 

585. Sam^fntibeiii m\ anbere Slrt 

2)er S^eig hjirb ebenfo bereitet, lüie bcr. borige, 
nui: koirb {eine Butter in benfelben gegeben, im Uebrigea 
Derfa^teti toie borßel^enb« 

536« SDmiMifMiibel« mit ftirfc^eii Uber 3mt\i^%tn. 

SDie S)ampfnubeln werben ebenfo bereitet^ tüte in 
^Hu 534 angegeben ifl. 2Ran !od^t getrodnete Bix\ä^m 
über dioetfc^gen in SBaffei; ttnb SSein, nebfl ^nitx, 
9te§t, wenn fie tüeid^ finb, öon ber ©auce, ftott bcr 
5D?iId^ fingergüebl^ocl^ in einen ^Siegel, c|ibt ein ©tüä 
Butter ober ©d^malj bajU; Iä§t e§ fod^enb werben 
unb fe^t bie 9lubeln l^inein, bedt fte feß }tt unb t>tt* 
fä^rt toie unter 9lx. 534 angegeben. — <Statt ber 
iBaniUefauce gibt man bie gelod^ten ^trfd^en ober 3^^^f^^ 
gen ate (£om))ot baju* 

537« 2)ulatenuttbeltt. 

3n eine ©d^üffel gibt man eine SKaß feinet 3D?c]§f, 
mad^t in ber 5Kitte beöfelben öoit einem ©d^oppen lau- 
warmer äßitd^ unb jwei Söffet guter Sierljefe (ober für 
tier ^eujer trodene |)efe) ein S)dmp\tl ($ebel), toetd^e« 
man in ber 9lä^e be« Ofen gelten läßt. f){erauf läßt 
man öier 2ot\) Sutter tu einer Obertaffe ÜJiitd^ jer*= 
[d^Ieid^en, gibt ed lauwarm an ba^ S)ämpfel fowie jwei 
gange <£ier unb brei (Sibottem unb etn^a^ 3uder unb ©alj* 
©dalägt l^ierauf ben SCeig, meld^er eben fo feft toie ein 
SDampfnubelteig fein muß, mit bem Äod^töffel fo lange 
ab, b\» er ganj fein ift unb Olafen wirft« hierauf 
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Ifl§t man i§n in ber Sft^t be^ Ofen^ jugebetft, abennato 
ge^en« 9ta(^ ungefähr einet @tttnbe befionbt man ein 

Slubctbrett mit 2We^I, fiid^t mit einem Slcd^föffet quö 
bem Seige S^ubeln, in ber ®rö§e einer großen 5ßug, auö 
nnb legt fte gleichmäßig auf bad ä3t:ett unb bedt fie 
mit einem gett^äcmten Sud^e %vi, movanf man fte aber» 
matt eine Siertelfinnbe ge^en lägt. 3n einet flad^en 
langen ^Bratpfanne Iä§t man fingcrglieb^od^ 3D?iId^ unb 
ungefähr öier Sotl^ S3utter ober ©d^molj loc^enb wer* 
ben, fefet bte iRubeto gleid^mögtg nebeneinanber l^inein, 
Befteent fie oben ganj bid mit fein geflogenem ^)xiti, 
xot\i)zi md) mit etroa« SSauiüe üermif^t fein barf, 
fieüt fte \xC% aio^r unb lägt fie eine ^albe ©tunbe 
braten ol^ne jebod^ bad Sto^r ju öffnen« ®ie muffen 
oben eine fd|Sne, branne ftrufie unb unten nod^ etKoa9 
5WiId^ l^aben, bonn finb fie nac^ SBunfd^- ©aju gibt 
man ißauiaefauce 9tr« 238. 

53& @^inatfra^fen. 

S)te{ l^anbboO junger @pinat toirb rein getoafd^en^ 

in ©aljwaffer obgefoc^t, mit f altem SBaffer abgefü^It^ 
fefl audgebrädt unb fein gemiegt; bann lägt man ein 
menig fein gefd^nittenen @))ed etkoa^ anlaufen nnb 
bfinftet bartn ben ®^inat mit ettt)a9 @al}* Qn^mifd^en 
tt)irb für einen ^reujer SWild^brob in Sßürfeln ge* 
fd^nitten, in ©d^malj gelb geröftet, mit einer Söffe 
fot^enbcr SDäld^ übergoffen unb fa eine ^txi lang fteljen 
gelaffen;. ®ViA gefottener^ nic^t fetter ®d^infen 

wirb fein gewiegt, iBrob unb ©d^infen unter ben gc* 
bünfleten Spinat gemifd^t, bann brei ganje Sier baran 
gefd^Iagen* Sind einem fein audgewalften 9?ube(teig 
toerben toieredRge @tüde gefd^nitten, am Staube mit (£i* 
loeid Befb^en, ein 8öffel gütte l^ineinget^an, jufammen« 
gefd^Iögen unb feft am Staube gufammengebrüdt, eine 
|albe ©tunbe auf bem ^iubelbrett trocfnen gelaffeu, worauf 
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biefe Krapfen in ftebenbem @a(jtt)a[{ec gefoc^t mxhtvu 
fßot bem Slnnc^teti mxitn {te mit &mmzibx(i\ün, me{d|e 
in &^mli geröftet ftnb, übergoffen* 

539* Wigetriefieiter Angel^iMif. 

man gebe eine SDZag feinet mtf)i in ritte @(i^up, 
ntad^e iti ber SRitte Don }tDri Söffel guter Siet^efe (obet 
für Äreujcv ^reßl^efc, »cld^c mit einer Xoffe lau* 
wormer SKilc^ oufgclöfl ifi) unb einem falben Quart 
iamaxmtx Milä^ ein S)cimpfel unb kffe ed au einem 
»amen £>tte gelbem Sttl^tenb bem tüfyd man ein 
Siertetpfunb 9utter nnb ebenfo Diel ®<l^mal} tu einer 
©d^üffet fc^aumig, legt, menn fie im Sinter xti^i falt 
ftub, je^u (Sier einige SD2inuteu in tvarmed SBaffer unb 
rfi^rt t7on biefen fttnf gange (Sier unb fünf Sibottem an 
bie 83tttter^ ebenfo »erben brei Sot^ B^^er an einer 
Eitrone obgerieben, bann fein geflogen unb ein S^ee* 
löffet ©alj baran gec^eben. 3flt baö ©ämpfel gegongen, 
fo rül^rt man fogleid^ bie ^älfte beö gettc« baran, etmaö 
fpäter bie äbrige ^älfte. S)er Steig barf nid^t fefl 
fein unb mug ftd^ rül^ren laffen; foKte t9 nötl^ig fein, 
fo lann man noc^ ein n)enig laumarmc ÜÄild^ nad^gicgen. 
SDer Xeig U)irb bann fo kuge nad^ einer ©ette gerührt, 
bi^ er gau) frin geworben unb fid^ Dom fiod^Uffel Ü% 
(Sine Augel^upfform toixi gut mit @(i|mal} au^geftric^en, 
bet iJeig biö ^ur ^ätftc eingefüllt, bann an einen tt3armen 
Ott jum Slufge^en geftellt, S)ic angegebenen Quanti* 
täten finb für jmei mittelgroße ^ugel^upfe berechnet» 
Z>ie Augel^upfe »erben brri iSiertetflunben bei mäßiger 
£)i§e gebaden* 5Raci^bem man fte geftürjt ^at, meibeii 
fie mit feinem ^uda beftreut* 

540. ^^ligetriebener l^ngel^n^f auf anbere Slrt. 

@tif9 Sotl^ 93ntter, ebenfo Die( ®d^ma(}, brri Sotl^ 
^udix, ettpa^ (Sat^, bie ©d^ale Dou einer l^atbeu Zitrone 
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abgerieben, koirb f(|aumig gerül^tt 2)anu tDetben aä)t 
gatije (Sier, mm im SBintet ^ed^t taü finb, in kuarmed 
Saffet gelegt unb eined nad( bem ottbent batan gerül^rt, 

ebenfo merbeu ^mei Söffe! Sierl^efe unb eine iDbertoffe 
lauttjarmei* äial^m, gule^t eine 5D?a§ fetneö 9Ke^I barunter 
gemengt unb fo lange gerü^tt, bt^ [td^ bec Steig Dom 
«od^Iöffel töfl unb Slafett »ttft SBenn man nnD, 
lauu Qud^ eine ^anbüott SSeinbeeren unb JRoftneu boju 
gegeben n^erben» 2)anu tuerben ^mx mittlere Äugele 
l^upfform gut mit @d^mal} ou^geßriii^en, bie ä)?affe 
l^ineingefailt, jugebedt, Ott einen toarmen Ott )mit ^nf* 
ge^en gefteOt, m9 oft jttiet bt# bret Gtnnben banert, 
al^bann eine ®tu]ibe im dto^x gebacCen* 

2)¥et Sietter))funb feinet Vtt^ tovA in eine 

©d^üffel getfjan, in ber 3JJittc Don ^mi Eßlöffel guter 
^efc unb launjarmer Wxläj ein kämpfet (§ebel) an*= 
gemad^t^ motauf man e@ an einem niarmen Orte gut 
aufgellen lügt 2)ann fägt man gmOtf Sotl^ gerlaffene 
SButtcr, brei Sot^ 3"**^^^ bie abgeriebene ©d^ale einer 
l)aiUn Sitrone, Sßeinbeeren unb Sioftnen, brei ganjc 
@ier, brei ßibottcrn, ettuaö Stral, ein n)enig Bat) ba^ii 
nnb f^ISgt bie SRaffe fo tange mit bem £o^löffet ab, 
bi« ftc S9Iafen mirft, beflreid^t eine Äugelfjupfform mit 
©djmalj, füHt bie Sff^affe Ijinein, Vd^i fte nodj einmal 
gut ge^u uub bädt fte brei ii^ierteiftunben im 9io§re* 

542. «efäntfir Attgcll|tt#f. 

©ine Syjog feinet 3D?e^I n)irb in eine Sd^üffel ge* 
geben, in ber Wx\k berfeiben uou einem ^atben ®ci^oppen 
iautoarmer WIM] unb jU)ei Söffe! guter ^efe ein ©ämpfet 
angemaßt, koel^e^ man an einem mannen £)rte ge§en 
Iä§t. SBäl^renb bem tuerben Dier Sot^ SButter unb Dter 
Sot^ ®c^ma(3 fi^aumig gerührt, jluei gaii^e Sier uub ^mei 
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S)otkx\\, tiwa^ fein geflogener 3urfer unb ein hienig ©üf^ 
boron gegeben, bieg 2liled mit nod^ ein menig foumarmei: 
Wlüät an ba# WUtffl ger&l^tt 3)eic Steig, mi^tx jiem« 
It^ fefl fettt barf, tottb red^t fem abgefd^fagen, tootanf 
man i^n jngebecft in ber UUi)^ beö Ofens ge^en lägt 
ailsbonu befireut man ein S'Jubelbrelt mit Wc^i, gibt bcn 
£eig bacauf^ malft i^n ^albfingecbid an9, beftretd^t i^tt 
leidet mit jeriaffenev Sdnittt, ftteitt feinen S^^^t tnit 
ettoa« geflogenem 3iiii«it nntermifcf)t, boranf, ferner ab* 
gefd^äUe, füge, fe^r fein genjtegtc 9JfanbeIn, Seiubceren, 
äiofmen unb etmaS ganj fein gefc^nttteneS (Eitronat, rottt 
ben Steig leidet jnfammen* Sefheid^t eine £ugeI^u)>fform 
gilt mit @d^ot}^ (egt ben jnf ammengefegten Seig rnnb 
hinein, lägt ifju abermals gnt gefjcn. hierauf bei (]uter 
^t^e brei ^iertelftunben gebaden, nod^ tuarm, tid mit 
fein geßogenem 3uäev, mit S^^^i untermifc^t, befhent 

543. ißuff mit §rfe. 

ßiu iMertelpfunb S3iittev, ebenfo uiel Sdjuialj mth 
fe^r flaumig gerührt, bann merben Dterjel^n Sotlj feinet 
SfttfjH, ad^ Qibottetn nnb fed^d ganje (Stet l^ineingerU^rt, 
unb jnjor fo, bag man immer ein 6i unb einen Söffet 
ÜWeljt abn)ed^fernb ^ineinrü§rt, bann gibt man jnjei Söffet 
gute S3ierf)efe baran unb öerrüfjrt fie gut hierauf tpirb 
eine fingelllu^fform gut mit @d^mat) an^gefhid^en, mit 
SrSfefn ou^geflrent, bie SDtaffe [jineingefädt unb an einen 
ttarmen Ort ^lun Slnfge^en gefteüt, tt)aS meiftenS in \\mi 
@tunben gefd^el^en ift; aUbaun bädt man jte bei fe^r 
mfigtgetp f>i^e brei Siertelftunben« 

544« 9eiiijil^nlii|e Wo|rnitbeIii. 

Ou eine 2Äag 2)Jef)( n)irb mit jtüci Söffet guter 
unb (autoarmer S^iild^ in ber 2)?ittc ein kämpfet 
gefegt, n»eld^e9 man gut ge^en I&§t @ed^d Sotl^ ®€§ma(} 
lagt man jerf^ feieren, giegt ttm9 SWilctj baran, m.ad5t 
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bauon nebfl jtt)ei gangen @iern unb ettoaö ®alj einen 
jicmlid^ biden Seig, fd^Iägt t^n gut ab unb lägt ii^n 
übtxmaU an einem toarmen Orte ge^en« ^ann gibt 
matt bett Steig auf ettt 9tnhfibxüt, formt Ueute 9tahüa 
baraud, (ögt in einer S3taf Pfanne ein @tfid @d^mal) 
jer[d^Ieid^en, rocnbet jebe 9^ubet barin um, legt fie gleid^* 
ntägig an einanbei hinein unb lägt fte mieber gel^en^ botm 
b&dt mm fte brei i9Siertet|iuttbm im Sto^r f(|to broutt« 

54Ö. UBeS^etmefier. 

(Sine SKag 2Ke§t h)irb in eine ©c^üffet get^n, 
ein 2>äm))fel^ tote t»orbef(^rteben^ gemad^t unb an einem 
(auloarmen Orte gut aufgeben gelaffen* 3>am U%t mau 
je^n Sotl^ ©d^malj ober Sutter gerfd^Ieid^en, gießt in 
baöfelbe einen falben ©d^oppen SHild^, gibt e^ an ba« 
2)ämt)fel^ fomie ein Sot^ @alj unb jmei ganje ©er, 
mengt Wit» gut mitfammen ab unb \^i&%t biefen 
fo lange mit bem ftod^löffel ab, ii9 er ganj fein t{L 
barf ein ganj fefler Hefenteig fein, hierauf lägt 
man i^n in einer ©c^üffel gut jugebedt, n)ieber aufgellen* 
2)ad 9^ubelbrett mirb atebann bfimt mit MtSfl beßreut, 
ber Steig borauf gegeben, bünn au^getoaRt, tuit jer« 
laffenem ©c^malj ober öutter beflrid^en, fein geflogener 
3nder, 3i^iJi^ SEBeinbeeren barauf geftreut, in brei 
Ringer breite (Streifen gefd^nttten, unb biefe kiä^t 30* 
fammengeroOt* S^^^ ^ugeli^u)>fformen merbett gut mit 
®(|ma() au9geftrid^en, bte 9{ubeln (SBe9))ennefler), nebm 
einanber Ijineingeftellt, jebe an ber ©eite unb oben mit 
jerlaffenem ®d^mal} beftrtd^en. Slldbann lägt man fte 
uod^maU gut gel^eu unb bfidt fte in guter $)ite brei 
Siertelfluubem 

546. ^efeufrati)« 

Sin $funb feinet äße^l n)irb in eine (Sd^üffel 
^et^an, in ber SKitte eine ®rttbe gebilbet, toorin man 
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ton einem l^olben ®d§op))en lautDarmer fOlüä) unb jtoei 
SflöP guter »ier^efe ein S>fim))fel amai^t 3>a9« 
fdbe Iä§t man an einem üNttmen Orte gut ouf gelten; 
rül^rt bann ein SSiertelpfunb S3nttcr fd^aumig, rül^rt ferner 
jtDet ganje @ier unb jkoei Sibottern^ ein Sotl^ S^dtt mtb 
ebenfi)t)iel @al) batan, gibt ed nebß etmad lankoamet 
äKild^ an ba9 2)Smpfe( unb fd^Iägt ben 2:etg fo lange ab, 
bi« er ftd^ Dom ^toc^toffel töfl* ©quu lagt man i^n aber*« 
malö ge^en, gibt il^n auf ein mit 3Jie^I hc\iänhM S^ubet* 
brett; tl^eilt il^n in bret gleid^e S^eUe, formt brei lange 
@teBttge bonm^ nnb fled^tet botou^ einen bteifad^en 3opf. 
S)arauf befhet^t man ein Sled^ mit ©d^matj, legt ben 
3oi3f Iranjförmig ober ber Sönge nad^ barauf unb lägt 
9^n toithtx, ithoä) nur n)emg^ ge^en, beftreid^t i^n oben 
ntit Sigelb, beßmtt il^n mit fein geioiegten abgejogenen 
VtmAttn, fotDie and| mit grob geflogenem 3^^^^ 
träufelt i^n mit jerlaffener SButter unb i&it i§n eine 
@tttnbe bei guter ^ige* 

(Sine 2ßag 5KefjI tuirb in eine ©d^üffel getrau* 
SU^bann lotrb ein SSiertel^Dfunb Sutter in einem falben 
CUuirt tautDarmer fDliiä) gerlaffen, fold^e^ an ^n^ei gouge^ 
gttt nerriil^e (Sier gegoffen, 3mei Sdffel bidk ^efe bajn ge# 
t^on, ba^ ©anae in bad SRe^I gefd^fittet rnib ein S)ftm))fe( 
gefegt* Sßenn bie§ gut gegangen ift lonimt ein 3?iertelpfunb 
3nder, etwa« runber 2lniö, totm nötl^ig, oud^ nod^ lau:» 
tDorme SfüMf bajn« 2)ann fd^Ittgt man hü» @an)e gnt ob, 
ti9 ftd^ ber Steig t)om ^d^I5ffeI I5ft nnb IBgt e9 in ber 
©d^üffel gut gelten. — ^obonn lüirb ein Dlubelbrett leidet 
mit Mt\)l beftaubt^ ber S^eig in brei gteid^e Steile getl^eitt^ 
looraud brei lange ©trtoge geformt merben, ber 
teeifad^ baran« geflod^ten nnb anf. ein mit @d|mal) be>» 
• fbid^encö Slcd^ gelegt* S)arauf Iä§t man il^n nod§maft 
gelten, beftreid^t i^n mit (Eigelb, {beut feingen^iegte ^aubetn 

Stoä^. 4te fLafU 14 
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unb üm§ groben 3^^^^^ barauf, unb bäit i§n btet 
ä^iectetfbmbett im dtof^xt. 

548. «laffeetmleii* 

(Sin ^funb feinet 3Äcl^I wirb in eine ©d^üffel ge* 
ti)an, t)on einem l^alben (äcl^o))))en kutoarmer fOtüä^ 
imb }tt>et Söffel guter ^efe ein 2>cim))fel ongemati^, an 
einen toamm Ott gefleOt nnb gnt oufgel^en gelaffem 
Sll^bann tnirb ein ißicrtelpfunb jerlaffene Sntter^ gmei 
ganje Sier unb brei ©bottern (ober fed^S S)ottern allein)^ 
gtt)ei ioti) äBeinbeeren unb ein Soti^ @at}, fomie ein 
i^alBer @d|o)}pen SOtitd^ boran gegeben^ fo (onge mit bem 
^od^Iöffel abgefd^tagen, btö ber S^cig fein ifi. 2)ann 
iDirb ein länglid^e^ ober runbe« Sled^ gut mit ©d^matj 
au^geftiid^en unb ber £eig mit einem £öffel l^ineinge* 
fht($en* 3fi et nod| einmal gut gegangen^ mitb et nrit 
(Eigelb fiejlrid^en, fomte B^^er, ^nmt nnb abgejogene 
fein getDtegte 3KanbeIn barauf geftreut. Sitebann bäc£t 
man il^n brei ^tertetftunben longfam im ^o§re* 

©n unb ein l^albeö ^funb feinet äße^I »irb in 
eine ©d^üffet gegeben, ton einem ©d^oppen lautoarmec 
SKUd^ unb i^ei Söffet guter ^efe ein S)ämpfet ange« 
mü^t, ba9 man an einem »armen Ort gnt aufgeben lägt. 
SDann wirb ein l^atb ^funb S3utter fd^aumig gerül^rt, 
brei @ier unb brei ©ibottern baran gefd^Iagen, ferner 
für einen ^reujer runber Slni^, }tt)ei Sotl^ fein gefc^nitteneS 
d^itronat, brei Sotl^ Buder, ein Sotl^ ©al) barangegebeit 
nnb ber Seig fein abgef dalagen, hierauf mtrb ein 9Ied| 
mit ©d^malj beftrid^en, jtüei längliche ©toüen auö bcm 
S^eig geformt^ biefelben barauf geiegt, gut gelten getaf[en, 
mit Sigelb beßric^en nnb brei ^iertelßnnben langfam 
gebadem — 9Lm anbem Xage fd^neibet man fiber bte 
£luere jmeimefferrüdenbid^e ©d^nitten barauf, mad^t fe^r 
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fü§ed ^ud&ctoa^tt, beftteid^t bamit jeben ©c^nitten oben 
ititb unten mit einen gfeber ober einem feinen $infet, 
»enbet il^n in ganj fein geflogenem 3^^^^/ ^ S^mmt 
oermif^t, um, legt bie Sdjnitten neben cinanber auf ein 
unb bä§t fte bei mäßiger ^ifee im Siol^re. 

(Bin ^funb feine« SKel^I toixh in eine Sdjüffcl 
getrau, ton jtüet Coffein guter $efe unb loutüarmer 
äRitd^ mtb ein £)ämpfel bartn angeniad^t, man 
an einem matmen Orte gut gelten lägt* Sö^renb bem 
rfil^rt man ein l^albed ^funb Butter fd^aumig, f dalägt 
fünf btö fed^ö ganjc ©er baran, fon)te jmet Sotl^ 3^cfcr, 
ein Sotl^ ®alj, mtfd^t älded gut unteteinanber, gtegt, 
toenn e^ n9tl^tg ifi, nod^ manne äßild^ nad^ (ber Seig 
barf fefter ate äDam<)fnnbefteig fein), f^Wgt i^n gut ab, 
lä^t i^n jugcbecft getjen, beftreid^t ein SäUd) mit Sd)uia% 
beftreut eö fein mit Wt^, fe(}t ^äuflein, fo groß n^ie 
S>am))fnttbetn barauf, lägt fte abermald gelten, beftreid^t 
fte oben ^metmal mit (Sigelb, ftrent ein menig fein abge« 
jogene, getoiegte 33tanbelu baiauf, bejheut fie mit grob=^ 
geflogenem 3^^^^^ ^^'^ i^^ f^ön l^ellbraun* 

551* ^efenitre^eln. 

din l^albe« ^funb mOfl totrb in eine ®d^fiffel 

gct^on, in ber 5Witte ein ©ämpfel angemad^t, tt:eld^e« 
man an einem n^armen Orte gut aufgellen lägt. S)ann 
lagt man fed^d Sot§ i^nttet ^etfd^leid^en, gibt biefe an 
ha9 2)fimt)fel, ebenfo ein gan;\e« dx, eine Sotter, etma^ 
lautoarme SDiilc^ unb etma^ ^alj unb 3"*^^; t)erarbeitet 
biefeö ju einem ganj feinen Steig, f dalägt i§n fo lange 



Sftgt i§n abennol^ gelten, fd^neibet Keine ©tfidc^ an9 

bem Scig, formt ©regeln barau«, befkeid^t ein ©Ied| 
mit ©d^malj, beftaubt e« bann fein mit ^el^I, legt bie 
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jBte^ebi botanf^ bedt {te mit emem £ttd^e lügt fte 
gut aufgel^en^ Befltetd^t {te jtDefanoI mit (Stgelb unb einmal 

mit grob geftoßcncm 3"^^^^/ 6ädt fte fd§ön gett* 

552. Aifes über So^fentnileii» 

Slitf cm tntt ©d^tnatj beflrid^ene« ©led^ legt man 
einen ganj bünnen iSoben t)on gutem Hefenteig (3^r* 486 
ober 487) nnb bereitet in einet @<|üf[el jn einem jiemltd^ 
gtofen Andren folgenbe f^üDe: Stet Sot]| 8niter tfil^tt man 
ganj fein, fd^Iägt öier Sibottern baran, gibt fed^ö Sot)^ 
Budet; einen ZtUtt gut gelod^ted ^inb^mud (91r. 625) 
latt boran. S)aun nimmt man eine l^albe SKag guten, 
bnrd| ein @ieb ))afftrten Sopfen, rü^rt tl^n in eine Mo% 
latter 5!Kild^, W§t bann bie Wflüä) burd^ ein S£ud^ ab^ 
laufen, pregt baö Znä) gut au^ unb gibt ben im S^ud^e 
jurUdgebliebenen Zop^tn ebenfalls in bie @(i^äffeL £)te 
aRiU^ mirb nid^t kiertoenbet. 2)ann gibt man no(^ S^mmt 
mtb SBetnbeeren baran, t)ettü]§tt biefe^ gut unb ^ebt ben 
©d^nee öou ben üier ©n)et§ leidet barunter. 2Kit biefer 
äKifd^ung toirb ber Snd^en fingerbid beftrid^en unb fd^ön 
l^eOgdb gebaden« 

553. S^edltt^en. 

SRon nimmt eine Sfla% feines VH^t, mm l^alben 
®d^oppen lanioarme SRttd^ mtb jmet Söffe! |)efe, mad^t 
ein SDömpfel unb Iä§t biefeö gut ge^en. 2)ann lägt 
man fed^^ Sotl^ ©d^malj jerfd^teid^en^ gibt ed an bad 
2>äm))fel; fon^ie einen l^alben ©d^of^^en lanioarme SRild^^ 
3n)ei ganje (Eier nnb ettt^as @al}, tierarbeitet btefes 80e9 
ju einem Steig, fd^Iägt benfelben ganj fein ab unb lägt 
tl^n tüieber gut aufgeben» — Sin S3Ied^ toixb mit ©(^malj 
befirid^eu, ber Seig bid auSgen)aI{t, auf bad SäUä) ge^ 
legt, mit Sigelb befirid^en, mtgerSttd^erter gefaljener 
in Keine SBürfel gefd^nitten, auf ben Äu^en gelegt, mit 
etma^ Hümmel unb ein n)enig ©atj beßreut unb fd^9n 
braun gebaden» 
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554. mm^n. 

dxn runbe^ ober tanged ^ud^enbted^ toxxh mit 
©d^mol} (eflrid^en, baritt ein gmt) hümtt SÖoim Hott 
fc^r gutem ^efentrfg (Srtr* 486) mit einem fingerbreiten 
JRanb gelegt, ©er 8ianb mit Sigelb beftri^cn unb 
folgenbe güHe barauf gegeben: SSier 8ot^ ^fUi» koirb 
gebrüllt, !alt gemafd^, itt SRiU^ loetd| ittib }it eittent 
8Rtt9 Ud dttgdtod^tr alAoittt jintt (Srfaftett }itrfidge{lellt 
SBä^renb bem rül^rt man brei 8ot§ öutter fd^aumig, 
gibt brei Sibottem baran^ brei 2oÜ) feinen 3^^^^/ ^tloa9 
geflogenen 3i>nmt, reibt Don einer l^atben Zitrone bie 
@^aU boratt ittib xSSpt hm (otteit 9t6» l^ttteitt* 3"' 
tcftt l^ebt man ben feflen ©d^nee t3on brei ©ierllar leidet 
barunter* 2)iefe ^üüt tüirb glatt auf ben STeig aufge^* 
{hid^en^ biefelbe mit einem (Eigelb befhid^en^ ein n^enig 
baraisf gefbc nt ittib bec fiitf|ett brei SStertetflitttbett 
Im 9to]§r gebadta« ^ 

555* 91e^fclnube(n. 

man beseitet tok id 9lx. 486 ober 487 befd^rie« 
bett etttett gntett f)efenteig« f^ierauf fd^Sft man jel^n 
große, füge Slcpfel, befreit fte Dom Serufjauö unb fd^neibet 
pe bann in Iletne SBürfel, ebenfo ftögt man ein grogeö 
@tüd Qüdci red^t fein unb untermifd^ il^tt mit ein n)enig 
ge{lo$ettem S^mmt Stet Sotl^ SBeittbeeren mtb ebettfoi^tel 
9lo{tnen nierben rein gen}afd§en* @tn 92ubelbrett beflaubt 
man mit Wlt% legt ben gegangenen SCeig barauf, toaltt 
i^n l^albfingerbiä an^, fd^netbet l^anbgroge runbe ober 
inevedtge friede bosaud, befbeid^t jiebeit mit ettt toentg 
jerfd^ü^enem ©d^malj, gibt jwet bi^ brei e§löffel SIepfel, 
Sudter, SBeinbeeren unb ^tofmen l^inein, fd^Iägt ben £eig 
feji jufommen unb brütft i^n aud| an ben Seiten fefl ju» 
fdmmeit« Sine flod^e ä3ratpfanne totrb gut mit ©d^mal} 
oMgefhi^ettr bie Stubebt gteid^mSgig nebeit etttaaber 
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l^tncingelegt, jebe mit öerffopftcm Si öejhid^ctt unb brci 
Sietteljiunben im Sio^xt geba(£etu 

556. S^tdlerirob- 

man xamat ein ^albe« ^fiuib ilKel^I^ fed^« Soil^ 
SButtcr, gcl^tt ?ot]^ 3^*^^^ ^ott einer l^alBcn Sttronc bic 
abgeriebene @(5ale, ettoa« runben ?lnt^, jnjei Sotl^ fein 
gefd^nittene^ (Sttionot, hxü Siec imb mad^t bieg auf 
bem äflttbelbreti an; bcqit gibt ntoit bret ^iertel)>fmtb 
iSemineftetg (ifi Bei jebem Sbiätx ju l^aben) rnib l^er« 
arbeitet Sittel fo lange, big ber Seig fel^r fein ifi unb 
SJlafen toirft. SSon bemfelben formt man bann einen 
(ongen SecCen, legt il^n auf ein mit SButter befhid^ene^ 
jBIed^ ittib Qlgt i^n tm @tunbett gelten, befheid^t il^tt 
bann mit Eigelb unb bäcft i§n bei fel^r mäßiger $i^e 
eine @tunbe fd^ön braun* 

557. Jireöbcner ©toKen* 

Man mad^t öon einem $funb SDle^I in ber SWittc 
bedfelbeti mit brei Söffel guter $efe unb ettoa^ lau» 
tt^armer ältild^ ein SD8mf)feI unb lögt e9 gelten. 2)ann 
fd^Iögt man jttJei ganje (Sier, unb brei Sibottern boron, 
gibt 3n)ölf 8ot^ jcrioffcue öutter, ©alj, ttroa^ 3^<*ß^f 
SBeinbeereitr Stoftnett^ Dter Sotl^ abgefd^äiite, fetngetoiegte 
SRanbeln^ jtoei Sotl^ feingefd^ntttene^ Sitronot nnb 
eine SDtefferfpi^e fein pulteriftrte 3Ku§IatbIütl^e baju, 
SDieg 2llle§ lt)irb gut verarbeitet, ber 2eig fein abge* 
f dalagen, }u einer (StoUe geformt, ein Säki^ mit Butter 
befbid^en^ bie @toDe barauf gelegt, »ad^bem fte etioa^ 
gegangen ift, mit Sigetb beftrid^en, ^ndct unb abge= 
fd^älte, gen)tegte 3)?anbeln barauf geftreut unb langfam 
eine ©tunbe gebadEen« 

558. Sc^ijiger ®Mtn. 

3tDei ^ßfmtb Wlt^fl, ein unb ein ^oXbe» Onort 
Stild^, eine Saffe gute ^ierl^efe, ad^t ganje @ier, jel^n 



Digitized by Google 



215 



9tftff jerlaffene Satter, ein £l\xmt Simmt, bie abgc* 
riebenc ©d^ale einer Sitrone, ettüQö ®oIj, aäjt ^ott} gc* 
ftogcna 3i^cEß^/ S^Jölf Sotl^ 8iofinen, oc^t Sotl^ äBein* 
bemiif t»te¥ 8o4 Iftnglt^ gefd^ntttene SKotibebi, jtoet 
Sotl^ Qt^ifyiAittnt^ Sitronat ttJtrb ju einem feinen Setg 
öerarbeitet, ein ober ^njei SEBeden baran^ geformt unb 
bret ©tunben gelten geloffem — SKan bädt fie alö* 
bomt eine @ttttibe f(|to l^ettbraittt auf einem ndt SbvA* 
ter teßrid^enen SSltäf. 9Stm fte fertig ftnb, beflreid^t 
man fie fogleid^ mit ^erlaffener l^eißer Sutter unb be** 
fheut fte bid mit ^nkit unb 3^^^^ ^(mit fie eine 
f(l|9ne 'fitttße belonmien* 

559. SSinkHifllein. 

5!WQn lägt ein JBierteI^)funb ©d^malj ober JButter 
unb eBenfot)ieI taüt9 äßJaffer in einer Pfanne ober 
fiaffetot ftebenb toetben, gibt ebenfalls ein iS$ietteI)>fttttb 
feinet Sltel^I unter befiänbtgem ^Rüffttn, l^tnetn unb tfil^tt 
fo lange, bis eö gut abgetrodnet unb ber Steig febr 
fein ijt ©ann gibt man i^n in eine ©d^üffet, rü^rt 
\f)n l^te unb ba um Bi9 et latt i{t ^ieranf tiJifyA man 
ffinf fn9 fed^d (Eier batan, et)oa9 Gal) nnb brei Sotl^ 
feinen ^viätx. Ein SBled^ toirb^'ganj bünn mit ©d^matj 
bejhtd^en, leidet mit SKel^t befioubt, öon bem Steig 
n)erben bann nuggroge Häuflein barauf gefegt, biefe mit 
feingenriegte SRonbeln befttent nnb bei mSgiger |)i|e 
im 9?ol^r gcbaden. — 3Kon njenbe ba« 93Ied^ nid^t el^er 
um, hx9 bie obern Süd^Iein fertig finb, fon^ faQen f^e 
2ufammen« 

560. SSinbliidleiii imf Mbere »rt 

SD^QU lägt eine l^albe 9)?q6 gute SKild^ ober SRa^m 
mit ctnem SSicrtcIpfunb Butter lod^enb tt)erben, gibt 
ein l^albe^ ^fnnb feine« äKel^I nnter befiänbigem atfi^sen 
l^inetn, nnb tfil^ft t9 fo lange auf ber $i$e, bi^ e9 gut 
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oBgettoAtet i{t 2)ann fd^tagt man Hier (StgeK tmb biet 

ganje ©er baran, gibt ein 3SierteIpfunb ^nitx unb 
einen S^l^eelöffel @alj l^inetn« Sfl alle^ gut gufammen 
limfil^rt, fo i^erfcil^tt man ebenfo toie hd ^Hx* 559* 

561. S»iiikljU|Ieiii tttf krttte «rt 

Sin Cluart SRal^m lögt man mit öier Sotl^ SButter 
lod^enb werben, l^terauf räl^rt man ein 93iettel))fiuib 
feinet äKel^t l^inein unb tSfytt hm £etg fo lange Ü» 
er rcd^t fein xft. SDann gibt man il^n in eine ©d^üffel 
bi« er ganj fatt ifl, rül^rt il^n ^te unb ba um, 3taäf 
g&n)Iid^em (irloUen, rü^rt man t)ter Eigelb unb brei 
ganje (Eier boran, fotoie etoad @al}. ^e^eic^t ein 
Siedl leidet mit Sntter, befbent t» gan} bfimt mit SKel^I, 
fe^t mit einem 2öffel Heine ^äuflein barauf^ beftreut 
fte mit groben 3"^^^ ^^^'^ ^^(ft fie bei mögiger ^ifte. 
2>a$ dto^t bosf nid^t oft geöffnet toerben. S)ad SdU^ 
barf erft umgetoenbet toerben^ n^enn bie obem ASd^Iebt 
fc^on fertig pnb. 

562, SBinbSeutel, eine %xt jtaffeeluililein. 

3n eine l^atbe SKa§ ftebenbe ättiU^ toetben od^t 

8otl^ ^nitx; ebenfoüiel ^rifd^e Sutter unb etwa« ©atj 
getl^an unb banad^ ein l^albcö ^funb feineö Ttt% unter 
immern)öl^renbem 9lül^ren, eingelod^t^ bi^ ber S^eig ganj 
glatt i{L ^eranf toivb er mit oier (Sigelb nnb ))ier 
ganjen Siem Derrül^rt nnb bann jum Cdaften in eine 
©d^üffel get^iL — 9lun »erben auf einem gut mit 
Wclji beftaubten Slubelbrett fingerlange unb fingerbide 
äBürfid^en gemad^t, auf einem mit Butter beflrid^enen 
lEBIed^e S baran9 geformt, auf ein mit @d^a() leidet 
beftrid^eneö SßkcS) gelegt, mit gefd^Iagenem @itt)ei§ über* 
prid^en, mit ^uitx betreut ober mit einem Si bejogen 
nnb im ^adtofen gebac&n« 
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563. mtttvMi^a^äitn. 

93uttertetg {Mx. 493) toxxi feberüelbtd att9gett)atft, 
mit einem ^ßc^etenau^flei^er (in <£nnanglun9> be^etten 
mit einem <Sä^o);fpm^h\t) au^geftoc^en. S)ie §älfte ber 
runben ^lättd^cn tuirb auf ein mit 93utter leicht be« 
fhtd^ened SäUäi i^^^f ^^gen ber dtmh mit Eigelb be« 
ftetd^en. 3n bie anbete ^Stfte bec tnnben ^iätUtm 
vmh m ber SRtite mit einem tleineten tCn^fied^et ein 
runbeö Ileineö $Iätt(^en eingebrüät, fo ba§ man ba[felbe 
nad§ bem ^aden leicht l^erau$nel§men !ann* S)a$ mit 
bem Sinbrnd betfel^ene ^lättd^en tovA anf bad (Srflete 
gefegt nnb ottd| mit (Eigetb befbid^en« Sei mögtger ^i^e 
werben bie ^aftetd^en gebaden. ©inb fie fertig^ l§ebt 
man bie Keinen t)or§er burd^ ben Sinbrutf begeidftneten 
Sccfetcfjen auö, ^ö^It fte forgfättig an^ unb filCt fte mit 
^afd^ee (9h;. 113), obev loenn man fte jum S>effei:t 
gibt, mit cingefottenen f^rüd^ten. 

564. »iittertriglrfMifdieit mit «e^el 

3Äan bereitet einen S3ntterteig nad^ 5)ir* 493, fd^ält 
jtoSIf groge, ffi§e 2let)fel ab, jerf(|neibet nnb befreit fie 
tiom Aeml^oud, gibt fte in einen Stiegel ober (Saffecol 
mit ein mentg SBaffer, SSein nnb einem <BtM ^ndtt, 
bünfiet fie ganj weid^, jule^t tüerben ein toenig rein 
getoafd^enc Heine Steinbeeren barunter gerül^rt* S)ann 
f (pttet man fte jum Stiatten anf eine Potte* Slnfiatt ber 
SBeinBeeren lann man and^, wenn bie 2le)3fel laft ge* 
worben ftnb, jwei Söffe! eingefottene Himbeeren ^ Slpri^^ 
{ofen ober JQuittenmarmelabe untermifd^en, bann barf 
matt aber }itm fiod^en ber ^tsf^d nur mentg ^wUx 
nel^men, ba fte fonft jn ffi§ tofirben* hierauf beflanbt 
man ein ^tubelbrett ganj bünn mit 5ÖJe§I, gibt ben 
SCcig barauf, toalft il^n mefferrüdenbid an«, befireid^t 
einen ^anbgrogen äugen am 9?anb mit üerllo^jf* 
tem füllt jwei ßßlöffel gelotete «et)fel hinein, fd^lägt 
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ben Seig jufammcn unb räbeft ba§ Ärä^jftficn tunb 
ober t)ieredt9 ait^. ®o fä^rt man fort big £eig unb 
8(e))fet gu (Etibe fttib. Sine flad^e i@vttt))famte ober 
lhtd|enBIed^ beftreid^t man bfinn mit legt Ue 

Ärö^jfd^cn barauf, befheid^t jcbcö mit öerllopftcm (Si 
unb bädt fte eine l^albe ®tunbe im Sioi^xt. 

565. »uütvMipa^tU. 

SKan berettet Sutterteig 5Rr. 493, tüalft ben* 
felben mefferrädenbid ott9 nnb fd^neibet barand {toet 
tnnbe flotten nnb jmot bie etne^ meldte ott Soben 

bienen foll, fingerbreit größer, fo groß alß man btc 
^ßofietc §aben ttJtff. 9lun legt man ben ©oben auf ein 
Sökdf, auf bic SDlitte be^felben fe|t man eine runbe 
Ued^ene gfotm in ©efiott einer nrngeflülfiten SEBogfd^ale 
(ttjcld^e oben ein Meine« Sod^ l^aben mu§, bamit man, 
njenn bie ^af!ete gebaden ift, ben ©edel leidet ablieben 
lann). ©te gorm beftreid^t man oor^er gut mit ißutter, 
äbetgiel^t fie gan) glatt mit ber Heineren ^eig^ilatte, 
nnb legt nm ben 9tanb einen fingerbreiten an^gerfibelten 
©treifen. SSom übrigen S^eig räbelt man mit einem 
Sadräbd^en fünf Meine Slöttd^en unb legt biefelben in 
©eftalt einer ^lume oben auf ben SDedeL hierauf 
nrfrb Mt9 gut mit Qigelb^ meld^e^ mit etma^ SBaffer 
öerrül^rt ift, beftrid^en, imb bie ^afiete bei mäßiger $i§c 
im 9?o!)r eine l^atbe ©tunbc fd^ön gelb gebaden. 211«* 
bann tDtrb mit einer @abel ber SDedel abgel^oben unb 
bie S3fod^form j^eran^genommen (in (Ermanglung ber 
^{ed^form famt aud^ Rapier genommen n^erben, toeld^em 
man biefe ^oxm gibt)^ SDer 93oben ber ^aflete mirb 
mit ^Ütff,^ <^afen,^ Sauben« ober 3nngen«9iagout belegt, 
j[d)od^ mit menig ©once, n>eld|e bie ^aflete n^eid^ mad^esi 
wfirbe* SHe ®ance niirb eigene baju fert^irt hierauf 
bcdt man ben 5)edel barauf, flettt bie gefüllte 5pafletc 
noc^ ein koenig in'« 9?ol^r^ bomit fte toarm tuirb unb 
gibt fie fogleid^ ju £ifd^e« 

Ii 
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566. Sbi^intort^eit* 

3tt ad^tjel^n ZitU^tn bereitet man folgenbeti SbnU 
tertctg: @tn SStertelpfunb fctncö 3We§I, ein ganjeö St, 
brct Söffe! falte Wiiä), ein lücmg ©alj, einen falben 
Sl^celöffel. Straf, btefe« MtQ toirb auf bem 5«ubclbrctt 
3U eiiteitt fefteti festiett Steig verarbeitet ^xmn^ toollt 
mon x^n ber SSnge nad^ ftngetbtd m9, belegt bte eine 
§ölfte botjon mit ein ^iertefpfunb 33utter in ©d^eiben 
gefd^nitten, bebetft i^n mit ber onbern ^älfte Dom Seig 
imb loafft bie SButter in ben Steig, fd^fögt ben Zti^ 
lieber jufanmten nnb toaßt x^n lieber an^* 2yiefe9 
9?erfa]^ren lüieberl^olt man t)ter hi§ fünfmal. 3)ann legt 
man ben SCeig in ein reinem Xnä) unb legt tl^n über 
Ma^t in ben Detter ober an einen lül^Ien £>rt« Wxt 
wAttn Stage fbei^t man ad^tjel^n S3Ie<l§formen mit 
SButter, wallt ben Seig meffenücfenbtd au«, legt bie 
formen innen bomit an«, bann Berettet man folgenbe 
pae: (Sine l^albe äRa§ äKUc^ lägt man mit einer 
®tange ^noMt, toeId|e man in @iädt jerfd^neibet eine 
Stertelfhmbe fteben, bann fleltt man fie Horn fjfeuer 
jum Srfalten^ 3n einer Keinen Pfanne ober Äafferol 
gibt man jtoei Sotl^ äßel^I unb rül^rt ba^felbe mit ber 
lolten SRiU^ glatt an, gtegt nad^ unb nad^ bie ganje 
^olbe SKild^ baran, nnb (od^i baran9 ein 9Kn^* Samt 
rül^rt man fein geflogenen 3ucEer baran bi§ t$ fel^r fü§ 
ift unb 15§t e« gut au^Iod^en. S)ann gibt man eg in 
eine ©d^äffel nnb rfil^rt nod^ toaxm bret Stgetb baran* 
9to^ lotttDarm toirb e0 in bie £örtd|en eingefäfit, jebod^ 
nid^t ganj Doli, ba bie 5Kaffc ein toenig in bie f)ö]^e 
gcl^t* SDtc SCörtd^enformen fiellt man auf ein S3Ie4 
flzflt z9 in ben £)fen unb bädt fte bei guter ^i^e, bis 
fte gett fmb« 
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567. mimttitti^tu mit \anttm ftalNU 

Stüölf ?ot]^ fein geftogcncr ^nitt unb eine l^olbe 
abgeriebene ßitrone werben mit neun ßigelb eine l^atbe 
@tttnbe itt&ffxt, l^ierauf fed^^ael^n Sotl^ äRel^t ntib btei 
Söffet guter faltetet 9ta^m baran getfll^tt, jule^t bet 
feft gef^Iagene ©tf}nee öon neun ©lüetß leidet barunter 
gei^oben. S)ie ^oxmtn tuerben mit ©utterteig (5Rr. 566) 
aufgelegt, mit bet ÜJtaffe eingefüllt unb eben fo Hc* 
falzten txAt bei 9tt« 566 befd^riebeit tmttbe. 



^ttbbingi$, Jtu^ättfe unb anbete 



568. @ttge €melettr. 

fBntUt, SRc^ 

Stnbertljalb Sod^Iöffet SWel^I toerbeii mit jtoet Staffen 
Mili^ abgetül^rt^ nad^ ©utbünfen gejudett, bann bret 
(Sibottetn nad^ ettianbet baton g^üftt, jule^t bet fefi« 
geftä^Iagene ©d^nee bon brei dimi^ leidet baruntet gc* 
loben* SDann matfjt man ein ^iemlid^ großem ©tiid 
Sutter auf ber 5ßfanne l^eig, tä§t e« toieber etttjas ab* 
fai|Iett, giegt botttt bie SRaffe botoitf unb bfidt fte hd 
fel^r mägiger ^iQe» 3{l eine ®eite fd^ön getb^ tutfd^t 
man bie Omelette auf einen Steiler l^erau^^ Iä§t ttjieber 
ein ©tüct öutter jerfd^leidjen unb öerfäftt wie t>ou 
fiel^enb befd^rieben i% inbem man bie Omelette auf ber 
anbent @ette bSdt 
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569. Cmelette mit &$n^tntm. 

9eba vf : 2 S0|fe( ifUffi, eine Obertaffe mui, 2 (Ster, 3udet unb 
cHttefottene gvftl^le« 

aWan tül^rt jtüei Söffe! SKe^I mit ein meuig milä) 
gut aB, ft^^Iögt jtoei gonje (Sier bar an, gucfert e§ nad^ 
^eliebett^ bädt auf htt Pfanne eine Omelette ottf Betbett 
@etten fd^ön gelb, We man mtt eingefottenen Himbeeren, 
©rbbeeren, Ool^anni^beeren, Hagebutten ober bgL füllt, 
xoüt fte tetd^t jufommen, {Iteut oben feinen ^ucfer barauf 
unb gibt fte tvann ja Sifd^e. — Mm fann and^ gleid^ 
imter ben £etg ^toA Ii» btei l!Bot9botfet 8(e))fel, abge^^ 
fd^ält unb in Sürfel gefd^nitten, rül^ren, mit benfelben 
bie Omelette baden, leidet ;^ufammenroIIen, mit ^uder 
befteenen unb fte^toam )U £ifd^e geben. 

570« ünfgejogene Cmelette* 

^ebacf: 3 (Sin, 2 Soti^ Qudtx, Bd^mali ober Butter, eingefottene 
Srüd^tc. 

2)tet @ibottern n^erben mit jtoei Sotl^ fein gefioge» 
nem ^udtt gut Denä^tt, ba^ Süoeig )u einem fefien 
®d|nee gefd^Iagen mtb leidet nntet (Stet nnb ^nitx ge* 
l^oben. Sine Omelettepfannc toirb mit ©d^malj ober 
Butter bejlrid^en unb eine Omelette bei fe^r mäßigem 
Sfener gebodten^ mit Stngefottenem befbid^en, jufammen« 
geroOt mtb mit feinem B^Sxx befteeni (Einige Srof^fen 
Sitronenfaft an ba§ ©ingefottene gebrüdt, milbern ba« 
jn ®äge am Omelette« 

57t Omelette soufl^e. 

8ebatf : 8 8ot^ 3uder, 6 miXf 9ntter, eingefottene gtüd^te. 

S)rei 8ot^ feingepogener ^ndtx unb fed^ö (Sigelb 
loerben eine i^iealelftnnbe getfi^rt, ha» Stare }u fteifem 
@<$nee gefd^tagen nnb leic^ bairnntei: gel^obem Stuf ber 
Pfanne mad^t man ein ©tücE Butter |eig, giegt bie 
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aWaffe barauf unb bäcft fte auf ber platte (nid^t auf 
offenem i^euer) fd^ön l^eQgelb^ rutfd^t fte auf etue flad^e 
$ot}eIlatt))Iatte l^etattd, befluut fte mit fetttem S^^^r 
foemt fte ttttt einem glül^enben @d^äufe((|en auf, füOt 
fte mit @ingefottenem unb fd^Iägt fte einmal jufammen. 

572. Strubel bou Omeletten* 

«ebfttf: V, ^4?b. 3[«cljl, 3 Ouatt 2JZUd^, 7 (£ter, 4 Söffet Sta^ni, 
3ucter, äiwrat, SBeiiibecren, «röfcin, ©utter. 

SRott badt ganj gett)öl^nti(i^e bänne ^fonnbtd^eti 
(9lr. 515), t)erHopft brei bi^ üier ganje Eier mit öier 
Löffel gutem fügen ober fauren Sial^m, gibt l^ieöon auf 
jcbc« ^läbfein brei Söffet mit 3"*^/ S^^^^nt unb ein 
iDenig Sßeuibeereit (tein gekoafd^eit) unb etmad Sbxä\da, 
ttM fte leidet jufammen, (effareid^t eine fange Stein mit 
Sutter, legt bie ©trübet ber 9iei^e nad^ hinein, über« 
giegt fte mit einem ©d^oppen fattei; äRitd^ unb bratet 
fte eine l^albe ©tunbe im Stoffx. 

&Td. I^Ubelmellf^eife. 

«ebarf: '^W, 3 Ouart Sfia^m, 9 ßiet, 3udcr, mm* 

tttxm, IRofineii unb Cutter. 

Man badt ganj bünne gläblein (Cmetetten), laffe 
fte ein tuenig erlatteu, fiberftreue fte mit ganj feinem 
3ude(, SBeinbeereu unb Xofinen^ roOe fte leidet jufam« 
wen, fd^neibe auö jebem ^läblein brei S^^eile, befkeid^e 
eine l^ol^e ^oxm gut mit 33utter, fe^e bie ©tüdte ganj 
loder auf einonber l^inein, bi^ bie ^orm beinal^e t»oE iß* 
2)ann gebe man in eine l^albe 3Ka§ 8tal^m }mei ganje 
®er, brei SDottem, 3^^*^^ ^(^^ ©elieben, quirte bieg 
gut ab uub giege e§ über bie O^fäblein, taffe eö nod^ eine 
SJiertelflunbe ftel^en, gebe oben einige ganj Keine ©tüd» 
d^en jButter barauf unb bade fte laugfam eine l^albe 
etunbe im Stolpe. 9tad$ ^efieben lann biefe Vtt^U 
ft)eife auäj in 2)unfl gefotten werben* 
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574. ^luegejogene Strubel (Mmt^tnM). 

53eb0lf: 'A aJiaß 9)?ebl, 12 ?ot6 :öutter, 5 (5ier, 'Saig, 3u(fcr, 
Einbeeren, ^cö)eln, 1 ^c^oppen fauien ^ial^m, SD^a| 
fägen Mafim. 

Man gebe eine ffoüt Wta^ feinet ^el^t auf bad 
9litbelbcett, featev eitt fionjed di, nuggvog ^iittei:, ettoo^ 



ganj fein ju einem leidsten Siubeltctg, bede eine ©d^üf^ 
fet bar auf, unb laffe t^n eine ®tunbe tul^en. S)ann 
breitet man ein reines Stud^ auf einen gro§en S^ifd^, bt^ 
ftivbt ^ fein mit mz% gibt ben 2;etg anf ba^ Snd^, 
greift mit ben §änben unter ben Seig, unb jiel^t ben* 
felben torfid^tig, bamit er leine Söd^er belommt, ganj 
fein aus* ^gen fd^neibet man ben biden dtaxxt meg 
wib Ifift ben ottSgejogenen Seig eine SSiertelffatnbe trod« 
nett. — tSüUt ]§ieju: 2)ret ti9 toter Sotl§ Sntter rfil^rt 
man fd^aumig ai, fd^lägt t)ter bis fünf Sibottem baran, 
gibt einen ©d^oppen guten fauren dtdfjm baju, 3u<fer 
nad^ belieben nnb etkoa^ 3i>>nnt^ jule^t ben @d^nee Don 
ben (Stern* l^ieronf (äffe man ein S^ertelpfnnb Sntter 
in einer 33ratpfanne ober Äafferol jerfd^Ieid^en, überftreid^e 
ben Strubel ein menig mit Butter, beftreid^e i^n gleid^* 
mägig mit ber ^iltte, fheue ein toenig äBeinbeeren bar« 
anf, fott>ie eine {^nbnoO feine SätH^da, rolle il^n gon} 
leidet 3ufammen, inbem man baS 5£ud^ mit beiben $an« 
ben in bie ^ö^e l^ebt, unb gebe il^n in ben Siegel mit 
ber jerlaffenen Butter, (äffe i^n im ^o^re eine Viertel« 
fhmbe onjiel^en, mad^e olsbonn eine l^albe SRag fitzen 
9tal^m ober SDHId^ mit etma^ B^der lod^enb, gicjje fte 
an ben ©trübet unb batfe il^n brei 33iertelftunben im 
Sio^x, ©oUte ftd^ bie Wüä) ju fel^r einbraten, fo giegt 
man t)on ber ©eite ettt>a9 nac^* Sr mn$ eine fd^öne 
gelbe f^arbe bebmmen* 
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57Ö* Slitegeioiiltte StnUicl mit fMrm Ka^tit* 

Wa^nir 8u<l»r 3im»tf ffiembcernt, % snol fftficn tto^m. 

Sluf ba« 9lubelbrett gibt man eine l^albc 3Ka§ fci^ 
ned SJJefjl, jwei ganje Sier, etoa^ lalteö SSSojfer^ nuß* 
gtog Stüter unb ettoa« @% verarbeitet btefef etsietii 
fitnett, tttd^t ju feflett Setg uttb iS^t bettfelben ettie ®tmibe 
jugebecft rul^en» ätuö bem Seig fd^neibet man fec^ö 2§ei(e, 
formt {Uttte Saibd^en baraus unb tuallt etne@ nad^ bem 
otibem gatt) fein au9* S)tefer Seig lögt ftd^ oft, toettn 
er ebt toentg rtttib gemaßt x% fiber bie ^attb ou^jiel^en, 
fo ba§ er ni^t me^r auSgetualtt ju toerbcn braud^t» Senn 
nun ein fjläbel fein getüalft unb gebogen tfi, bedEt man^^ 
mit einem S^ud^e i\x, bamit e@ nid^t troden n)trb, unb 
fäl^rt bomit fort, h\» ttiatt bie fed^d f^Iaben fertig l^at. 
3n einer tiefen Bratpfanne I(i§t man ungefäl^r tiier Sot^ 
©d^molj jerfd^leid^en, befireid^t jeben fjlaben mit ©d^malj, 
bann mit brei bi^ Dier Söffel gutem fouren äia^m^ ftreut 
3nder^ Sfomt mib etioad SBetnbeeren mS^ SBetidben bor« 
auf, roOt f!e (etd§t jufammen, (egt bte @tmbel in bie 
Sratpfanne, übergießt fie mit einer falben 3)?a§ lod^eii» 
bem ^al^m, n^orin aud^ ^yxdtt ift, unb bädt fie eine 
®tttnbe langfam int 9io|r* (Sollte ber 9ial^m f^neU 
ein!od^en, fo (ann ntan no<| ein toentg nad^iegen. 

576* %lbgetrodneter Srob^iubbing. 

«ebatf: 2)JiI<Jbtpb um 4 fr., mg mx^, 8 ?ot^ ©utter, 
8 (£ter, ^Vi<ttx, äöeiubcercn, SRofmen unb '/a ©itrone. 

Um tner ^enjer SRitc^brob toirb abgefd^SIt unb 
in folte SKild^ eingetoeid^t, ift eö ttjeid^, tt)irb e« fefi au«* 
gebrüdt, in einem Stiegel ba§ S3rob mit üier Sot^ ®uts. 
ter auf bem ^euer gut abgetrodnet, tnbem man mit bem 
aod^Idffel fo lange rfil^rt, m bie äKaffe bid ifl nnb ftd| 
tiom Siegel oblS^. 2>ann gibt man ba9 8rob in eine 
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©d^üffef unb läßt txtaüm, fd^ncibet ol^bonn noc^ 
etmnai Dies 2otif Sdniitx haxan, tilget fc^oumtg, fd^Iftgt 
a<!^t f>i9 Htm ganje <Ster Iatigfain> ettte^ hm atibetn^ 

baran, totlä^t man ebenfattö gut öerrü^rt, fügt S^dtv, 
SSJcinbeeren unb 9tofinen nod^ Outb ünlen, nebft. cttoaö 
abgeriebene (Sittonenfd^alen l^tnju. ^eßmd^t eine ÜDimfl« 
fontt mit ^vMtx, gibt ben Steig l^inein, f(i§Iie§t fte gut 
mit einem paffenben S)e(IeI, jlellt fie in ein Safferol mit 
ein fingerglieb^oc^ fod^enbem SBaffer, tüorauf man eben* 
fall« einen, jebod^ nid^t fo fel^r paffenben ®etfel bedt 
imb ftebet tl^n eine @tttnbe; foKte fv^ bqd SSaffet 
fel^r eutlod^en; [o gießt man l^e mtb ba lod|enbe9 na$« 
S)aju gibt man Slprilofenfauce (3lr» 246) ober $agc* 
bttttenfauce {^flx. 247> 

577. Higetr^ifneter etob^nbbing mit ei^^c^Iobe* 

«ebatf: 2)?tId^brob um 4 !r., % 2)?a§ 2)?ilc^, 8 2ot^ öiitteji;,. 

^Btm fd^cl(e um t^ter ftreujer äRtld^btob ah, todäft 
t9 eine l^albe ©tuube in falte Wxld^ ein, brütfe e« alöbann 
fefi an^, trodne e@ in bter Sot^ ißutter ab, gebe ed in 
eine ©d^uffel unb laffe ed erloltem 2>amt rü^e man 
no<i|mate Dtet Sot§ Sntter bavan. ^toA Sftfetd^en 
E^ocolabe läßt man an einem n)annen Ort Weic^ tüer* 
ben, rül^rt eö ju einem bieten 23rei unb bann unter 
ba^ ^rob* hierauf fd^lögt man adjt bi^ neun ganje 
(Eier baran, toeld^e man gut Derräl^rt, fiigt ^^der nad^ 
23enebcn l^inju, beflreid^t eine SDunjlform mit SButter, 
füllt bte 9Äaffe Ijineiu unb [iebet ben ^^ubbing eine 
(Stunbe im £)unft ÜDaju gibt man (El^ocolabefauce 
(3te* 243> 
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578. «ftgetriihifter »ro^^itUiKg mit «e^el 

©ebarf; «Ite« a)nic^brob für 6 (r., V, aWaß mild), 10 2otk 
«utter, 6 «epfcl, 10 (5ter, ffietnbeeten unb 3ucfcr. 

%nx fec^« ^reujec alte« 9Kil(^6rob mirb abge^* 
f(|fift, in itoü S^ette jetfci^mtten, in !a(te SRUd^ eine 
^albe ®tttttbe etnge»eid^t, foboib toeic^ tfl, feft aM* 
gebrüdt ©ann gibt man in einen Siegel fed^§ Sot^ 
Sufter, ttodnet ba« Srob bariu auf bem ^^tmi ganj fein, 
gibt t» bann in eine ©(i^fiffel unb lögt t» aud{ü^(en* 
Sßfi^tenb bem brat man fec^^ ganj füge gute Stepfet 
im 3to^r, nimmt ia9 Wlaxl Ijimn unb treibt e« burd^ 
ein ^aorfieb, SBeun ba^ Srob erfaftet ift, f(^netbet 
man mer Sot^ Butter baran unb räl^tt e$ gut ab* 
3>a9 feine 3RatI ber 9e)>fet gibt man untec beficinbigem 
8iü^rett ebenfalls batan ncbfl je^n ganjcn Sicrn, einer 
^anböott Ileinen SSSeinbeeren unb 3ucfer, h\9 e§ füg 
genug iji* Sine gorm njirb mit ©utter außgeftrid^en, 
bie S»affe ^innngefüUt unb im Sto^t brei ISJiertelflnnben 
bei mäßiger $i^e geSaden* 

579. Arei«)inbbing. 

aebarf: 18 Heine Ärebfe, % ^fb. Butter, für 4 tr. ü)m(!^brob, 
V, 2)io| a;iU(^, 7 eicr unb Q^dtv, — 3«^ ©aucc; 
1 85ffel VMil, y, arJol mattm, 6 (Sier, 3u<fer. 

3l(i§tje^n ©tüd @upt)enfrebfe n^erben in @alj« 
toaffer geloc^t^ aufgenommen^ gereinigt unb bie an^ge^ 
(Sftoi jtteb9fd^tt>eife bei @eite gelegt« 3>ie ftrebfe mit 
©diäten unb ©c^eeren lüerben alöbann mit einem 25iertel= 
pfunb SSutter im ÜÄörfer geflogen, bann in einem Stieget 
ein tt)enig abgebünßet, mit SBaffer aufgefüllt unb gut 
gefod^t 2>ie jBntter fa§t man mit einem Söffel ^er« 
unter unb lögt fte bur^ ein ®ieb in taÜUi Saffer 
laufen^ bamit ftc fogleic^ fejl befielt. Um üier ^?reu:^er * 
aKitd^brob tuirb abgefd^ä(t, in ifalte Mii^ eingemeid^t, 
nad^ einer falben ©tunbe fe(l au^gebrttdt, mit einem 
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©türfd^cn Äreböbutter abgetrocfnet unb in einer ©d^üffel 
etJotten gctoffen. S)ann gibt man bic übrige ^rebö* 
bitttei baja (tö|t aber etmad @attce iwt&d) t&fßt 
Me SSviittt unb bo^ Stob ted^t fd^aumig^ f^^^^n 
ad^t gier baran, meldte man ebenfalls gut öerrü^rt 
unb gibt S^dtt m^S) belieben l^inju. @inc ©unfiform 
toirb fobamt gut mit Butter audgeftrid^en, bie SRaffe 
eingefüllt unb eine @tnnbe im SDunfle gefotten* ^oU 
genbc ®auce toirb boju gegeben: 

Sin Söffel SWel^t Unrb in einem ^fännd^en ober 
Äafferot mit folter 3Jft(d^ glatt gerül^rt, eine l^albc 
S(Ra§ 9taSfm ioxan gegeben, nnb bie noc^ äbrige firebd« 
bntter bonttt hiftn (offen; in einem Stopfe metben 
fed^ö Sibottern mit feinem 3wcfer gut abgerül^rt unb bic 
ioc^enbe SKiId^ unter beflönbtgem Siül^ren baran ge^ 
goffen; bann U%t man e9 nod| anf bem ^^euer nnter 
BeffSnbtgem 9tfl^ren onjtel^en, U9 t9 anfängt bid ju 
»erben; e§ barf aber nid^t fod^en, ba eö fonft 93ä^d^en 
gibt, firubelt eö red^t gut, bamit cS ©d^aum üerurfad^t 
35en ^ubbing flürjt man auf eine platte, gtegt bie 
@att€e baran unb gamirt il^n mit ben firebdfii^meifd^en* 

m ^rebS^iubbing auf anUtt %tt 

»ebotf: 2«U*brob für 4 ftr., % 2«aß miäf, 3 fot^ Sutter, 

V4 ?b. ^rebsbutter, 12 dm, 4 Sot^ filke SKttiibebt, ' 
12 Sot^ 3iuter, (Sittone. 

SDian meid^e um toter Äreujer abgefd^ältc« Wtxtä)^ 
brob eine ^albe ®tunbe in falte äWilc^ ein, trodne e^ 
mit brei ^otl^ Butter tn einem Sitegel ober ^afferot 
gut ab nnb laffe e9 er!altem (Sin )8SierteIpfunb fireb^« 
butter (jiel^e Slnl^ang) tt)irb fd^aumig gerührt, jtt)ölf St* 
gelb baran gegeben, ebenfaäö ba« erlaftete Srob, öier 
Sot^ fetngetDiegte, abgefc^älte, fäge äRanbeln, jtoölf 2otff 
feinen ^^der nnb etnm^ fein gekoiegte dOtronenf^ale. 
SMeg Wit9 tovA gut mitfarnmen tierräl^rt, ber ©d^nee 
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öon bcn jtüölf Stern julcftt leidet baruutcr gehoben. 
2)tefe Wla\\t in eine mit 93utter au^geflrid^ene 2)unf]t« 
fotm gefiUtt unb eine ©tunbe im 2>unfl gefottetu 2>a» 
}n gt(t man @ance üon SaniOe (9Ir* 238} ober oon 

eitronen (5«r^ 241). 

581. (fnga|(^er ^nbbing. 

öebatf : % ^fb. «utter, 8 (Sicr, 2«il(^brob für i fr., 10 SO^an* 
beln, 2 ?ot^ (Situonat, ^eiu&eeren, tHofinen unb 3u(fec. 

(Ein Siefte()>fttnb Sbnütt toirb fd^aumig gerül^rt^ 
ad^t (Sicr eineö narf} bcm anbern baran gegeben, bann 
für brei ^reu^er SWilcfjbrob abgefc^citt, ba^felbc in latte 
Wflüä) eine ißtertetftnnbe eingemeiciit , fefl an^gebrädi, 
an bte Söiüttt getäl^tt, ebenfo bie geriebenen jSröfe^n Don 
einem Beuger SRil^brob, ge^n Stfld fein gett^tegte 
5KonbeIn, gmei Sotl^ fein gefd^nitteneö Sitronot, ein 
iDenig abgeriebene Sitronenfc^ale, äBeinbeeren unb Stoftnen 
nad^ ©tttbänfen, ^udtt bi» t9 fäg genug \% (Sine 
Shinflform toirb fobonn mit 99ntter ou^geftrid^en, bte 
SRaffe tincjefüttt nnb bvei 93iertelflunben im ®uuft gC'» 
fotteu* Wftan gibt ^einfauce {^ffanitan, "Slu 24ö) baju. 

582. @emmei|ittbbittg. 

»ebatf: arZitd^brob für 5 fr., 1 Duart 2RiI^, ^fb. mtükt, 
7 (gier, 6 ^ot^ 3u(fer, V, Zitrone, 4 8ot^ ©ettibeertn, 
4 2Qt\i mnhtin, 2 Söffcl 9ittnu 

f^ünf geflrtge WHäfixiAt merben abgefd^Sft ober 
abgerieben, in lalte 5!Jftld^ eingemeid^t, bi^ fie ganj 
tt)eid^ finb, bann feft anögebrüdEt 9Zun rüfjrt man ein 
)&iertelt)funb Butter fd^aumig, rül^rt fieben (Sibottem 
boran, fomie baO an^gebrädte ®rob^ fed^d 8otl^ feinen 
3uder, öon einer l^alBen Eitrone bie abgeriebene ©d^ale^ 
öier Sotl^ Heine SBeinbeeren, öier Sot§ abgefd^älte fein 
geflogene SKanbeln; Slüeg eine äJiertelfiunbe gcrül^rt, 
i\» bie SKoffe leidet unb fd^nmig ifi, jule^t }ioei (Eg« 
I9ffe( 9tttm nnb ber fefl gefd^Iagene @^nee Hon fteben 
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©crn leidet barunter gel^oBcn» ©icfc SWojfe tvirb in 
eilte gut mit Suttec beffaid^ene S)unßform gefüQt unb 
efate @tattbe gefottett. — SDajtt gibt mait ^agetatteti* 

{^x. 247), ober SBeiufaucc (3Zr. 245). 

583. SAanbel^ttiiiiing. 

^Cbacf: 10 iotft manUln, 8 Sot^ duder, 9 (Sier, ((itroite^ 
eine $anboott ^difeln unb geflogener ^ioirot« 

3cl^tt Sotl^ öBgc^ogene füge Wtanhün (motmiter 
tinjelne bittere fein bürfen) werben mit einem ganjen 
<Si im SKörfcr fe^r fein gejlogen, aföbann mit ad^t Sotl^ 
fein geßpgenem S^dtx, adft @tbottem unb mit ber aU 
gerie&etteit @d^ak einer l^atteti (Eiteone eine ^aü>t ©tunbe 
gerührt; bann eine ^anbboO fein gertebene 93röfeln 
barau gegeben^ fotoie ein n)emg 3i^wit. 3"t^6^ ^^^^ 
ber feßgefd^tagene @d^nee t)on ben ad^t Siern tetd^t 
bantnteic ge|oben. SRon beßreid^e eine ^omf gut mit 
Stttter, htWU fte aue, füSe bie SRoffe l^inein nnb bode 
(ie brct SSiertelfiunben im dlot^x bei mäßiger ^itje. 

C)ieiu eignet fid^ am beften Sirfd^enfouce (9tr« 248). 

584. @4tiiar2foiib)iitbbiitg. 

9ebarf: V, ?fb. 3ii<Itr, 10 @ier, % Zitrone, 1 Sot^ Zitronat, 
1 2oti ^Pomeranijcny^ale, ßtmmt, 9?clfengeroürj, 8 $?ot]^ 
SSanbtln, 10 Sot^ ©d^oacibrobbröfeln, 1 Söfjel Slrat. 

SRmi tfUlre ein l^olbe^ $funb fein geflogenen 

3ud(er unb ^el^n ©bottern brei SJiertelflunbcn, gebe bie 
obgeriebene ©c^ole einer Sitrone, ein 8otf) feingefd^nitteneö 
(Zitronat, ein Sot^ feine gefd^nittene ^omeranjenfd^ale^ 
etmad ^imwt unb Stetfengeh^ür}, ad^t Sotl^ ungefd^ätte^ 
fcl^r fein getoiegte 5KanbeIn, gel^n ?ot]^ gebörrtr unb fein 
geflogene @d^tt)arjbrobbröfeIn^ hjeldje mit einem $?öffel 
guten älra! angefeud^tet werben müffen, baran unb Der« 
dil^te mt» gut. Sßait biefe äRaffe langfam in einet 
mit Stttter an^gefhid^enen nnb an^gebtSfdten Sorten^« 
form eine ©tunbe. — SJot ber 5ßubbing ju ge^ 
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geben toirb, befeud^tet man il^n mit mormcm tcetgen ober 
rotten SBein. ©ouce baju lägt man SBein mit 
iiiel 3ttde¥| einer fleinen 3i>nmtrinbe unb tbsoa^ dtbconm 

585. @4ttiarj(rob|inbbiitg iiitf anbete 9lvU 

«eöatf: 4 l*ot^ 2)?anbcln, 4 2oit) e(^roar3brobbrö[eIn , 2 Üöffel 
lengetDürar V, Zitrone, 1'/, iSot^ Zitronat, l'A 2oÜi 

33ier 8oti^ 3)knbeln mit ber ©d^ale tnerben äuerfl 
ein ttjenig gemtegt, bann ganj fein im SKörfer gejiogen, 
tntt iotif gebtote fel^r fein geflogene ®ä^m^htohbxö\üa 
mit jtüci Söffet Ätaf angefeud^tet, bieg SlCIe« mit einem 
SSiertelpfunb S^^^^f fi^^»^" Sibottern unb 3tt)ei ganjen 
Stern eine l^albe ®tunbe gerührt, gule^t lommt ein mentg 
geflogener B^mmt, Stellengettfir), non einer falben du 
trone bte abgeriebene ©d^ale, je anbettl^alb Söt^ fein 
gefd^nitteneö ßitronot unb ^]>omeran3enf^a(e barunten 
6ine mit S3ntter auögeftric^ene ^orm mirb au^gebröfelt^ 
bie SDtaffe l^ineingefüQt unb brei ^tertelflunben im Stol^re 
gebadem — SDajn gibt man eine ®ance m rotl^em SBein 
unb 3wtfer, toeld^e man mit einigen Spellen nnb einem 
3immtrinb($en anflocht. Öft ber ^ubbing fertig, ftürjt 
man il§n ouf eine runbc platte, gießt ettoa« t)on bem 
l^gen SBMa oben boranf, bamit er gut f^t mirb; lägt 
tl^n an einem toatmen Orte flel^en unb gibt il^ mit bet 
übrigen ®auce ju Sifc^e. 9?a(^ ^Belieben fann man 
unter bie @auce aud^ gtoei £öffel Sita! geben* 

586. auf btUte 9lrt 

9ebatf: 10 Sglöffel ec^marabrobbröfebt, % <8(a8 SB&tin, lOdKet, 
12 iotf) S^dtx, 1 2otb Sitronat, 1 Sotb ^omeronacn* 
fd^ale , V2 (Sitrone, gimmt, 92cUtiigenftta, % 

3el^n SgUP gebSrrte« fein geflogene« ®^mar)« 
br^ mirb mit einem l^alben ®la9 Sein angefeud^tet. 
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2)Qnn werben fünf gonjc Sier unb fünf ßibottern, mit jtt)ölf 
8ot§ feingcftoßenem ^ucf« eine Ijalbe ©tunbe gerül^rt, baö 
angefeuchtete ^fob, je ein ^ot^ fein gefd^nittened Zitronat 
unb ^omeranjenfd^ale^ bte ©d^ole einet l^atten Stttone^ 
elmaö geftoßener Bi^^^w^^ 5ReIf engettJÜrj, ein tt)enig fein gerie:^ 
bene S^ocolabe, Ijierauf noi) eine SSiertelftunbe mitgerü^rt 
3ule5t ber fcfte Schnee oon fünf Siweig leidet barunter 
gel^oben« Sine 2>un(iform mitb gut mit jBntter an^ge« 
prid^en, mit ©d^n^Qrjbrobbrbfefn au^gefhent, bte SWoffe 
^ineingefüHt, mit einem paffenben 3)e(fel gut öerfd^Ioffen 
unb in ein tiefe« fi'offerol gefteöt, iüel^eö ein f^inger« 
glteb \foi) mit loc^enbem SBaffet angefflQt fein mug nnb 
anif mit einem 2>ede( ^ugebetft mtrb^ eine @tunbe fieben 
getoffcn. ©otite ba^ 23affer einfod^en, gießt mon ettua« 
(fiebenbe«) noe^. — 3)er ^ubbing mirb bann bel^utfam * 
Quf eine runbe ?ßIotte geftü^t, mit obgejogenen lönglid^ 
geffi^nittenen äRonbeln beftedt, toü%tt ®ein mit ^mitx 
|ei§ gemad^t unb bamit übergoffen, ber übrige Sein in 
einel @auciere e^tra ba^ugegeben* 

587. SRr^l^nbbtat. 

«ebarf: V, ^Pfb. TW, 'A »««er, SKa& ^Jia^m, 8 Sict, 
S^adtx, % (Sittone. « 

6in S?iertelpfunb SWel^I unb ein Siiertelpfunb 93utter 
n)irb ouf bem ätubelbrette gut verarbeitet unb ju einem 
SaDen gemati^t 2)ann lägt man eine l^atbe SRaf 9tal^m 
fieben, legt ben Steig l^inein unb Iö§t tl^n, »äl^renb 
man fleißig rül^rt, lot^^cn, bi§ bie 9J?affc fein tt)ie ein 
2)?n§ tft. 2)ann gibt man'« jum Srlalten in eine 
@(^üf[el, rül^rt aUbann a^ (Eibottetn, eine nat^ ber 
anbetn batan, gibt ^nitt nad^ Seüeben batan unb bte 
obgeriebene ©d^ale einer l^olben Sitrone, l^ebt gute^t ben 
©c^nee öon ac^t SilDeig leidet borunter. Sine 2)unfi' 
form ftreid^t mon mit 93utter ou«, füßt bic SD?affe l^incin 
unb flebet fte eine @tnnbe im SDnnfie. äßan f ann t>tt* 
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■ 

fd^iebcnc ©auccn baju geben alö: 9tr. 242 Slprilofen*, 
5«r. 243 ^ogcbutlen-, 9ir. 245 äBein^Sauce. 

588. aSucr^iieiMitikfeifig* 

8eba r f : $fb. 9utte¥, 6 Cier, 6 groge Stoowncn^il^eiir ami^, 
Sniltr, 2 ^nbtooll ^rSfelit, SBeinbeeren, »ofinen. 

5Wan rü^rt ein Siertelpfuub 23uttcr fd^anmig unb 
fc^Iägt fed^d Stbottern baran. Seid^t bann fec^^ groge 
iKacronentiltt^dleti in !atte SRitd| ein, bcüdt btefet^en 
nad^ einer ]^aI6en @tnnbe fefl an9 nnb rfll^rt fie an 
bie Sutler, gibt ein rueuig S^itt^ fomie jtoei §anböoU 
SBröfeln, SBeinbeeren unb Siofinen boju unb l^ebt gule^t 
ben @c^nee t)on fed^d (SitDeig leicht barunter. (Sine 
2>nnrtform mirb atebann mit hattet andgeftrid^eu nnb 
bie SKaffc eine ©tunbe im ©unfl gefottcn. SDaju gibt 
man äSeinfauce (92r. 245). 

589. @i|iiiri3er ^miu^ uii.2)ttiifte grfotten. 

9eb0Tf : 1 aSat 9la^m, 1 (Eitrone, 2 80ffel <2^fßgr Vi $fb. 8iitt(v» 

6ine 5ö?ag iDoppelral^m läßt mau fod^enb tt)crben, 
brücft ben ©oft einer (Siitrone l^inein unb gibt }tDei Söffet 
Sffig baran, lägt t^n fo (ange fod^en, bid er ganj ge« 
tonnen x% giegt tl^n bann auf ein Znd) unb pregt il^n 
gut auö. Snbeffen rü^rt man ein SSiertelpfunb 33utter 
flaumig, fd^Iägt ad^t Sibottern baran, gibt 3"^^^^ 
Seiteben baju, reibt bie (Sd^ale einer falben Zitrone 
l^tnein nnb mifd^t oier Sotl^ abgegogene feingemiegte 
SRanbeln barunter, fotote ben fefl auegebrüdftcn geron« 
neuen SRa^m. S^Ulit l^ebt mau ben fteifgefd^Iagenen 
©d^nee ton ad^t Sinieig leidet barunter. @ine ^ubbingd« 
form tohh mit SJutter andgefteid|enr ber ^ubbing eine 
®tttnbe im 2>ttnfle gefotten, aldbann auf eine platte 
gejWrjt. — 2)aju gibt man S^aubeau (^ir* 245). 
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590. Sieiitttt^itbbini). 

«eb««f: 'A ^fb. Sucfer, Santöe für 12 fr., b ^icr, Ifiöt^ Maw 
beln, 4 eot^ arte« «i^quit, 6 Sot^ 53utt€r. 

6^ toixh ein SSiertelpfunb tnit jttjölf ^reujer 
SaniQe fein geflogen^ gefiebt, mit ad^t ^ibottern eine 
l^oI6e Stnnbe gerfll^tt. 2)ann lontmen Hier Sot]§ aB* 
gcjogene, fein geflogene ober getoiegte SKaubeln, üier 
8ot^ trodeneö gefiogeneö SBtöquit, fed^ö Sot^ jerlaffene 
Butter barunter, bieg Wit9 toixh gut t^errül^rt unb gu« 
leftt ber fletfe ®d|nee Don ben fed^d iSitoei§ leidet bat« 
unter gel^obcu. Sine ©unflform wirb mit Sutter be-» 
(trieben unb ber ?}3ubbing eine ©tunbc im 2)unfle gefotten. 
2)iefen, fotoie atte im 2)unfte gefotteue ^ubbinge, lann 
man ftOrjen« — Sia^n gibt man SBeinfauce (9lr. 245)* 

591. «ätterf^elfe. 

% ^fb. öutter. 

mm nimmt fünf !Sot§ feine« 8)te^t, ffinf Sotl^. 
gcfio§enen ^nitx, üerrü^rt biefe^ gut in einer ©d^üffel 
mit jtt)ei Sibottern nnb einem (Schoppen Wild), fod^t 
biefe SD?affe in einem ^fännd^en ober fiofferol miter 
beßänbigem Siül^ren Wlu». ^(«bann loirb (te ym 
(Srtatten in eine @d^ü{fel gegeben, l^ierauf kotrb ein 8Ker» 
telpfunb 33utter fd^oumig gerührt, fed^ö ßibottern bajn 
gegeben/ jeboci^ fo, bag mit jeber @ibotter ein Sglöffel 
t>oü oon bem erfatteten 3ßu^ oerrü^rt mirb. Quteiit 
tnirb Don fed^d (Sitt)eig ein fefler @d^nee gef dalagen nnb 
leidet barunter gehoben* — (Sine SDunflform ixjirb mit 
Sutter bejirid^en nnb bie 5D?a[fe eine ®tunbe int ©unße 
gefotten. — S)a^ gibt man (^aubean (9lr« 245). 

592. Ungarifiljer ^nbbing. 

8cborf: 4 8ot^ »uttcr, 8 Mf) Suctet, 4 fiot^ 1 Ouact ' 

2«Ud^, 6 (Sier, e;itronc. 

$ier Sot^ iiBntter, Dier Sotl^ fein geflogener B^itt, 
Dtet iot^ mOfl toerben anf bem ShibeOrette an etnmt 
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^Ballen geformt. T>am Id§t man ein JDuavt SWtld^ 
ficbenb merbeu, gibt ben Satten l^inein unb fod^t i^n 
unter beftänbtgem Stülpten jn einem btden 3Ku6; biefed 
gibt man in eine @d^üffel unb (fi§t e^ erfalten* ^ier« 
auf rü^rt man fec^§ Sibottern, eine nod^ ber onbern 
boran, gibt bie abgeriebene ©d^ole einer fjalben (Sitrone 
boju, unb no^ üier ?ot^ feinen S^dtXf }ulegt ^ebt man 
ben ©d^nee t>on fed^^ (Simeig batuntev* Sine 2>ttnfifonn 
»irb mit ®utter beflrid^cn, au«gcbröfett, bie 3Waffe ^in= 
eingefüllt, gut gefi^Ioffen unb eine ©tunbe ge[otten* — 
SDagu gibt man ^agebuttenfauce (9tr* 247)« 

593. SattiBetmlbing. 

53cbatf: % $fb. 3udet, ein Stüd ^aniUe, V4 ^43fi). l'ianbeln, 
9 ^r, 2 .^anbDott 9W(\mt, 2 iotff »littet. 

(Sin SSiertelpfunb 3^^^^ ^^^^ wtit einem ©tüd 
iBanide fein geflogen, bann gefiebt, mit einem ^tertet^ 
yfnnb obgejogenen, fein geftogenen ober gen^iegten %Jlan* 
beln unb neun Eigelb eine ^aI6e ©tunbe gerül^rt, jmci 
^anbboH fein geriebene^ ober geflogene« Siöquit unb 
jtoei Cot^ gerloffene 93uttcr baran gerührt, ber ©d^nee 
Don fed^ (tttoü9 leidet botunter gel^oben* Sine S>nnfi« 
form n>itb gut mit Sutter on^gefhrid^en, bie SRoffe l^in* 
eingefüttt, gut gefc^Ioffen unb brei Siertclflunben gefot^ 
ten. — SDaju gibt man iBanitte^ {^ix. 238) ober 
Seinfouce (iRr. 245). 

594. »eietn»«. 

3n eine äßag tod^enben Staffta mirb ein iBiertet» 
pfunb 9tei9^ meld^ t>er^er nndgefud^t, gebrüht unb ge« 
mafd^en ifi, unter bcftönbigem SRüt^ren eingcfod^t. ©oUte 
ber 9tet^ nad) längerem Socken ju bid unb bie ^()rner 
no(^ nid^t toüii fein, fo gie§t man ^ei§e ÜXild^ m^, 
Hf fte ganj nieid^ fmb, gibt ottbann ein ®tiid(d^eti 
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Sßnttex (jmei Sot^) boron. Siß man, bog ftd^ om 23oben 
eine Trufte bUbet, n^eld^e man beim älnridjten mit einem 
@(|fiufe^eii üM hm Stiegel nel^mett unb oben auf hta 
SRit« legen tatin, fo lü^rt man ben 9tet$ jule^t nid^t 
mel^r unu S3eim 2lnridjten tvixh baö SWu6 unb bte 
Sruße mit fein geftogenem ^^cfei: unb ^ianxd beftceut« 

595. m&pmm. 

9eb0Tf: 1 a»a§ STJtld^, % q^fb. JReU, 12 8ott iBiittcr, 8 (Stet, 
3ncteT, Vi <Sttroite» 

3n eine äRa§ lod^enbe 9Rt(d^ nitrb ein 8teTte(t>funb 

gcbrül^ter unb rein gemafdjener dtm mit öicr 2ot^ Söut* 
ter »eid^ gefod^t. ®en 3iei« Iä§t mon erlattcn, gibt 
i^n in eine ©d^fiffel, fd^neibet ad^t Sotl^ Butter ^inein 
unb tül^rt bie§, U9 t9 leidet unb fd^aumig ifl, bamt 
fd^lägt man fieben biö ai)t Sibottern, eine nad^ ber an* 
bern boran, gibt ^ndtx mi) 23elieben bajn, reibt etmaS 
C^itronenfc^ale ^inein unb fjtbt jule^t ben @d^nee Don 
ben Stent leidet batnnteY* — Sine Qfotm beftretd^t man 
mit Butter, ffiOt bte 9)taffe l^inein nnb Uät fie eine 
Stunbe im 9ioljre ober fiebet fte eine ©tunbe im 2)unfte. 
Oebadteu toixh er in ber gorm jn Sifd^e gebrad^t. — 
SRon gibt ^BaniUe», ^imbeer^ obet ^agebuttenfauce baju« 

596. Kei8|iiibbiftg mif ünhm 9lrt 

9ebaTf: 1 9»ag Wliläf, % $fb* 6 8o4 Bntter, 'A %\ti. 

n)irb ebenfoßö in einer SKaß ÜÄild^ ein 35iertel* 
pfunb dtei^ meic^ gelod^t unb jmor mit fed§$ Sotl^ 
Sutter. ^ eine ©c^ftffel gibt man ein Siettetpfunb 
fein geflogenen ^nSxt, etma^ abgeriebene Citrottenf^ole, 
jteben (Sibottern, lüljit bieg biö e§ bii unb fc^aumig 
ifl, gibt ben erfalteten 9ieiö l^inein unb üerrü^rt 3töeö 
rec^t gut* ^viU^i fd^Iägt man ©d^nee üon ben fieben 
(Eimei^ ttnb ^ebt i^n lei^ batmiter. Sine grorm fireid^ 
man mit Sntter an^ nnb bSdt ben Ebbing eine Stnnbe 
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6ei mäßiger ^ifje, ober fiebet i^u eine ©tunbe im S)unft«. 
3n leftterem gafle fann man, menn öie gorm mit 
iS3tttter gut audgeftrid^en ifl^ biefelbe mit {(einen SSein^ 
Beeten unb Siofmcn auflegen, ttjobnrd^ er, menn er ge* 
flürjt ifi, ein \d)öm^ Slnfel^cn belommt. ?Jad^ 23elieben 
fann man auc^ 9io[inen^ Steinbeeren, fein gefd^nittene^ 
Zitronat obet in S^Att etngemac^e Stix\^tn unter ben 
Seig mengen* 

597. »eiSiiiflaiif mit 9le)ife(. 

Sebatf: lSWa|SWUd&, % «Pfb.tRei«, 4?ot^©uttcr, ' , ^fb.Sude«^ 
^ Vt<Sitroner 7 ^vc, 4— 6 9[e)}fel, eingefottene Himbeere». 

9Wan bereitet biefelbe 2Äaffe mie bei 9lr. 595, 
beftreid^t eine ^orm mit Sntter, fd^ätt mittelgroße gute 
Slepfel, fd^neibet biefelben in ber Wütt au^einanber, 
befteit fte Dom &txniima, finb fte ttein, I&gt man {te 
ganj unb {Itd^t bad fternl^att^ mit einem Stttdjle^et 0tt9, 
belegt ben 99oben ber gorm bamit, füHt bte Step fei an 
ber @tetle be^ Dorl^er ^eraudgef(^nittenen Sernl^aufe^ 
mit eingefottenen {Himbeeren, gibt ben jubetetteten 9leid 
batanf nnb bSdt i|n eine @tttnbe bei mäßiger ^i^e in 
einer ^^■'orjellanform, bie man mit ju Sifc^c gibt; ba 
man btefen 3luf(auf ntc^t ftärjeu fann* 

598. KeiSfHiMing mit «e)ifel tif ankere «tt 

«ebatf: 6— 8 2lcpfcl, 1 SKag 2RUd^, '/< ^fb. SReU, 4 iloilj Butter, 

2)te 9Ie))feI »erben abgefd^ätt, l^albirt, t>om ßern« 
|attd befreit, mit etmad Söffet unb 3"^^^ ^^^4 g^' 
bfltnflet, motanf man fte etlalten Ifttt 2)ie SKoffe voiA 

ebenfo bereitet, n)te (9?r, 596) befd^rieben, bann toirb 
eine f^orm mit ^Butter auögeftrtc^en, bann eine ^age 
9Ui^, l^ierauf bie Stcpfel, bann mieber 3ieiö l^ineingc* 
Beben, fo ba§ bie 9itp^ü in bet ättttte ftnb* St tmrb 
•bret ^tertelftunben langfam gebadfen* 
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9eba¥f : % $fb. 9Iel0, 1 9ffa| na(m, $fb. fluttet, (SUrone, 
Ii (Stet, eingefotttne ob« frifd^e fC|nntofen. 

@m SSiertelpfunb 9ietö lüirb in eine Mq% $)ial)m 
unb t)ter £ot§ ISutter voz\6) unb btd gefod^t 2)ann 
jteOt man i^n jum (Srfalten^ l^terauf gibt man no(| 
titer Sotl^ 93tttter nad^, fo bag ein Siertelpfunb aü9« 
mac^t, rtil^rt i[}n rec^t fd^aumig, idbt btc ^älfte einer 
Citronc l^inetn, gi6t 3"*^^^ na(^ öeüeben baran, rül^rt 
Qc^t (Sibottern baran. ^viXzt^i §ebt man ben fleifen 
@d^nee t»on ad^t iSttoeig kici^t bamnter* Sine ^orjeOan^ 
ober SKuflaufform totrb gut mit Sutter an^gejirid^en, 
auf ben SJoben berfelbeu eine Sage 9iei^ gegeben, bann 
eine Sage eingefotteneö Slprilofenmarl unb fo fortge^ 
falzten, h\» bie Qfotm fafi ganj Doß ifi; bev JReid mug 
ben €c^tug Hlben. SDiefer Sluffanf wirb bvet ißiertel^ 
jtunbeu bei mäßiger ^pi^e im Siofjr gebaden. Oben 
beftrent man i^n mit ^\xdtx unb gibt i^n in ber gorm 
ju j£ifc^e. — 3m ©ommer lann man ^ieju reife 2(prt* 
lof en tiectoenben, »eld^e man bom Steine befreit, l^atbirt, 
mit ^Vidtt ein wenig bünfiet unb ebenfo bamit üerfä^rt, 
al9 ob eingefotteue ^prifoieu tvären* 

600. 9letifeld)ar(0tt 

-««botf: 10-12 Stepfcr, ungefähr ^fb. giKler, bcUSufig 
% Butter, 4 tu äAtl^bwb. 

SWan fd^Sfe faftige Stepfei, fc^neibc fEe in bfinne 
©d^eibdjeu, gebe fie in einen Stiegel, beftreue fte bicf mit 
feinem 3uder unb (äffe fte langfam biiufiem @inb fie 
faß toei^ gefolgt, fo lägt man fte erfalten nnb gibt 
fie auf ein @ieb, bamit jjeber @aft abifinft <Sin ftaf<> 
ferot ober runbe ^^oinx ftreidjt man fobauu bicf mit 
Sutter au«, fd^äft für öier iJreujer alteö runbe§ Mxli^* 
brob ab, fd^neibet badfelbe in ganj bünne ®c^nitten^ 
iSgt auf einem @n))))enteiler ein groged @täd Butter 
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jerfd^Icid^cn , feiert jebe ber ZijiniUn bann um unb 
legt bamit baS ganje Äafferol a\i9. 2)ann füBt man 
bte 9[e))fel j^inetti; bedt fte mit in Butter umgele^em 
Sätoit gut }tt itnb bötft t9 in guter ^i^e gan} braun. 
SEBcnn c« fertig tft, flürjt man auf eine flod^e platte, 
gießt bog fjett, ttjelc^e« jtd^ gefanimett l^ot, rein ab, 
unb beflreut bid mit ^udtx. "SJtan fanu aud^ ^tm^ 
beer« ober 3ol^annidbeer»®eIöe barauf geben. 

60L Sdiffaittf wii «eririeiter «rrfie. 

$ebatf: 1 idla^ 9Ml}m. G ^ot^ ^uttec, geiiebener Xiig non 
einem (Si, 5 (Eter. 

3n einen Sieget gebe man eine ^atbe Wla^ dtaffm 
nebfi bret Sotl^ Butter, taffe t9 lod^enb merben, rä^re 
ben gertebenen Setg oon einem (St l^tnetn unb (äffe t9 
gut Qu^fodjen, tüonQd^ e§ in eine ©d^iiffel juni (£r= 
falten gegeben tt)irb, hierauf fd^neibet man abermate 
Dier Sot§ S3utter baran, gibt ein toenig geriebene Sitro-« 
nenfc^ale ba}u unb tterrfil^rt t9 red^t gut mit einanber« 
Sffluf Sibottcrn tuerben ebenfatt^^ eine nad^ ber anbem 
baran gerührt, nad^ Selieben gejudert unb jule^t ber 
feß gef^Iagene ®^nee Don fünf (Sitoeig barunter gehoben* 
— ä»an faat bie änajfe in eine mit Butter an^ge« 
fbtd^ene unb Qudgebröfelte $orm unb Hit fte bei 
möffiger ^i(je brci SJiertelflunben^ Siefen Sluflauf fann 
man ftür^en* 

602. ©rieämc^lauflonf. 

^ebacf: V, 'Ma^ ^il^^ V« $fb. feiner mti, 12 £ot^ äuder, 
6 (Sxtv, Zitrone. 

3tt eine l^tbe SRa§ lod^nbe WliUf tä§t man ein 
SJtertefpfunb ganj feinen ®rte^ laufen, loc^t il^n mit 
Dier 2oil) Sutter eine l^olbe ©tunbc, gibt i^n bann 
auf eine platte jum (Sr!alten. 6in ^iertelpfunb S^dti 
luirb fein geflogen, mit fed^^ Sibottem, etma^ gertebener 
Cttronenfd^ale fd^aumig gerfil^rt, ber gdfad|te ®rie9 bajn 
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gegeben, eSeufad^s gut bamit öerrül^rt, julc^t ber feftgc* 
fd^lageiic Schnee tjon fec^§ Situeu^ teid^t barunter ge- 
hoben. Sine ^orm toirb mit Butter Quögeftric^cn^ bic 
SKaffe ^ineingefüttt unb bret ^iettelfhtnben bei ntä§tger 
$>tte gebadem 

603. ^a%oan\laMl 

«ebatf; 1", 9)2a§ weißer eago, ^|)(b. «utter, 

6 liiev, ^udtx unb gcjio§enec 3^"^"^^- 

Wflan fod^e in anbcrt^alb 3)2a§ Wiiij ein SJiertct* 
fifintb koet§eit @ago (tein geioafc^eti) unb rttl^ce i^n 
Riebet öfter um, bamit et nid^t anbrennt, fßad^bent er 
lüeic^ gefod^t ift, gibt man if)n in eine ©d^üffel unb 
lägt i^n erfatten. hierauf fd^neibet man ein Giertet- 
))funb Butter ^tnein, räl^rt t§n fc^onmig, fd^Iägt fed^d 
bid fteben Sibottem^ eine nad^ ber anbem l^inein^ gibt 
3wrfer nac^ belieben baju, fotuie tttoa^ ^ittimt, fd^Iögt 
t)on fec^ö 6ittjei§ einen feften ©d^nee, weld^en man 
leidet barnnter l^ebt» 2)ie SDtaffe mirb in eine mit Butter 
gut att^geftric^ene gform gefftüt unb bei mft§iger ^i^e 
brei SJierteiflunben gebacfen, ober md^ belieben im S)unfle 
gefotten» — 2)aju gibt man ^imbcctfaft (9Zr. 858) ober 
i^agebuttenfauce (Mx. 247). 

604. mmttt Tübbing. 

8ebatf : 6 2oifi Butter, 4 $ot^ SD^e^I, 1 eäfopptn MHi, 6 (üer, 
6 Soli Sudix, ctipad geßo^cr QxmmL 

@t^9 Sot^ 9tttter I8|t man in einem Stieget eber 

fiafferot jerfd^Ieic^en, gibt fed^ö Sot§ (StSrlmel^t hinein, 
unb rül^rt t9 mit einem ©d^oppen lod^enber 3Ritd^ glatt* 
9tä^rt bieg auf bem f^euer fo lange, btd ber Steig 
bid ifi nnb fic^ ))om ftod^Iöffel föfi; bann gibt man 
i^n in eine ©c^üffet, fd^Iägt fedfjö ganjc ßier baran, 
unb gibt fed()g ?otl^ ^nitt unb etmaS 3^^*^^^ boju. 
3ft bie Waffe falt, mirb ber feflgefd^lagene ®d^nee t)on 
fe(|9 Simei^ (eic^ barnnter gehoben, in eine gut mit 
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Sutter bcftric^ene gorm gefüllt, gut öerf^Ioffen unb 
eine ©tunbe gefottciu SKoii lonn bie gorm öor bem 
(SinfüQett mit gro§en unb Keinen 9toftnen forgfcUttg 
Megenv — S)aju gibt man 8)irifofen« (9it* 246), 

Hagebutten* (3ir. 247) ober quc§ Söeiufauce (S^aubeau) 
(Sir. 245). 

605. 2Re^(mugauf(auf. 

»ebatf: 1 Ouart Sfiat)m, 1 Stiicfifien ^Saniße/ '/^ ^fb. «tttter, 
4 iJot^ SWcljl, b iSicr, 3ucfcr. 

SRan laft ein Dnaxt Staffvx mit mm @t&d^tn 

SSonitte !o(^eub werben, gibt in einen Stiegel ober ^affcrol 
ein SSiertelpfunb Sutter, ift fie jerfd^tid^en, rüljrt man 
t>ier ioit) äJIel^I ^iuetn, giegt ben foc^enben diaffm 
botan unb Iä§t bieg untef beßänbigem Wi^ttn gut 
lod^em (Ed mu§ ein fel^r bidt€ ikM feim — SDann 
tül^rt umn uadjetnanber aijt ßibottern baron, 3wier 
mdi SJclieben* 3jl e« in einer ©Düffel eifaltet, f^Iägt 
utan t)on ben oi^t Siuiei^ feflen @d|inee unb l^ebt i^n 
lei^t batuntet* Sine mit ^Butter befltid^ene unb aM* 
gebröfelte gorm njirb mit her 2J?affe gefüßt (jebod^ nid^t 
ganj öoll) unb bei mäßiger .^i^e brei SSiertelftunben 
gcbadeu. — äKan gibt ^'rüneßen» (Sßr. 403) ober 
3tpet[c|gen«(£ompot (S^* 404) bagu* 

€06. 9ftt^lmu9an^m^ Mf mbere «tri 

«ebatp 1 Ouart maW, 'A ^-13fb. «uttet, 3 Ifoc^töffel '^DU^ii, 
6 (Rtv, e\§qmt, ^ttgefotteiie«. 

50?an lägt ein Quart <Sta\)m mit einem ©tüic^en 
iSaniUe fod^enb luerbcn; in einen Stieget ober ^afferol 
gibt man ein jBte(teI))fattb iSutter, ift fte jerfd^Itd^en^ 
gibt man brei fteine Aod^töffet Stellt hinein unb ben 
fodienben 9JaI)m unttr beftänbigcm Siü^ren baran unb 
lagt e« gut auöfod^en. S)Qnn fd^Iägt man fogfetd) fed^« 
(Sibottevn eine ber anbecn baran, gibt S^^^ 
belieben l^inein unb )ietrfi|rt e@ gut. ZHefed (B§t matt 
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in einer ©(^iiffel erf alten, vorauf man ben feflge* 
fd^Iagenen ©d^nee öon pcben Simeiß leidet bacunter 
^ebt — iStne runbe ^ot^eKanfom beßteid^t- statt gtit 
titit Sbvütx, belegt bm ®oben mit bfinn gefd^ntttetiem 

.ffiiöquit, jlreic^t eingefoltenc 3ol^anmßbeeren, Himbeeren 
ober bergteid^en barauf, fd^üttet ba§ SD?ug oben auf unb 
lägt t§ eine ^atbe @tunbe im Moffxt baden* 

607. Hittkewtettiiflaiif« 

fe^j» (Eier, V« ^tttom» 

Sröan rül^re brei ^od^Iöffel feineö 2D?eIjI mit jttjei 
Söffe! falten dla^)m in einem ßafferot ober ^fännt^en 
einem feinen £etg, Derbünne i^n mit einer l^alben 
äHal 9tal^m, gebe tiiet Sotl^ Suttet l^tnetn unb {od^e e9 
unter BeflSnbigem Stülpten ju ettiem biden jKnb^muf* 
2)ann gibt mon c§ in eine ^djüffel nnb lägt eö er* 
falten. Sin 3?iertelpfunb fein geftogener ^ndtt, bie 
abgeriebene @d^ale einer l^alben (Eitrone^ toxxi mit fed^d 
Stbottern fd^aumtg gerührt, oUbann ha9 erloltete fitnb^* 
mn9 barunter gegeben, gute^t l^ebt man ben fe{ltge# 
fc^Iagencn ©c^nee tjon fed^g Siweig leidet barnnter. — 
SDieg n)trb in eine mit Butter ouj^efirid^ene ^otm bei 
mfitiger ^i^e bret Sierteißunben gebadeti« gibt 
mon ^rfittenen«* (9tr. 403) ober Q\»ti\itimam3fot 
{9h. 405)* 

608. 6:aramelauflauf. 

«ebatf: 2 iot^ 3u(Ier, 1 £iuart »a^m, V« $fb.8unes, dSöffel 

3tDei'&otl^ Qnätt tagt man in einem ^fännd^en 
fc^ön btamt toetben, ffiOt t^n mit einem JDnatt Sta^m 
auf unb läßt ifjn fod^en. S)ann läßt mon ein »iertel* 
pfunb »utter jerfdfjlei^en , rü^rt öier Söffel Wldji 
\)mdn, gießt unter beftänbigem Stühren ben SÄa^m baran, 
Iftgt t» gut üMtoiitn, f dalägt fteben bi« od|t Sibottem 

9M^M^, 4tc «Ufr« 16 
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unter Bcflänbtgem 3iü^rcn baron, gibt ^nitx mä^ ©c* 
lieben baju unb laßt bonti erfolten. f)tcrauf l^eSt 
man ben fefigefd^Iagenen @d^nee k)on ben fteben d^iloeil 
leidet bcmtnter, befteeid^t eine gfomt gut mit Sbntttt unb 
Uät i^tt bvei ißtettelfitttiben im ffto^jt in tttSgtget ^xijt.. 

609. 6;$o(olabe(ittf(atif. 

SRatt lögt ehi £lnavt Sial^m bd^b mnt^en itnb 

rül^rt jmct Säfeld^en fein geriebene Sl^ofolabe l^inein* 
SDann lägt man in einem Sieget ein 3?iertelpfunb 33ntter 
3erf(^Ieid^en, rfl^rt biet ^oc^töffel SRe^I hinein, fdftüttet 
bie lod^enbe Cl^ot^Ictb^. langfam bavon, lägt unter 
bcPänbtgem 9?ü]^ren ein mentg lod^en unb fd^lägt fed^^ 
bt§ fteben Sibottern l^inein, gibt ^nitx naäj Selieben 
baran unb lägt in einer ©d^üffel erfatten* — 5Den 
@il|nee bon ben a^t (Eimetg l^ebt man gnle^t leidet 
batmiter, Befiretd^t efate ^orm mit Snttet nnb fiBdIt bot 
Sluftouf brci SSiertelftunben bei mägiger ^ifte im dto^x. 
SRug mit ber gorm ju Sifd^e gebrad^t koetben* 

610. «erii^rter e§iitalibef0d|. 

^eOarf: 6 iotf) unabge^ogene füge iißanbeln, 9 :^ot^ ^^cfer, 
10 mtt, 3 l^ot^ geriebene CMbtobc. 

iWan nel^me fed^^ 2ot\) nnobgejogene, fein gefiogene 
Snanbeln, neun Sot^ fein geflogenen S^^^^f betmif^e 
beibe^ inbem man in eine ©d^üffel gibt unb mit 
bem ÄodJIöffet gut unter einanber rüljrt. 3)ann fd^Iägt 
mon gel^n ©ibottern, eine nad^ ber anbern baran, gibt 
jmei ^otl^ fein geriebene (Sl^ololabe J^inju unb rä^rt ed 
eine l^albe ©tunbe« S^^^ ben Don gel^n 

(Simeig gefd^Iagenen ®d|nee leidet bantnter. — (Eine $or» 
jefionform wirb mit 23ulter auögefirid^en, ber Seig ^inein:* 
gegoffen unb langfam bei fe^r magiger ^i^e gebaden* 
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3Jin% mit ber gfotm )tt 2;if(j^ gebrad^t toetben* ®tbt 
S^ofolabefottce (92r« 248) ba)it. 

61L flfiittr «itM. 

«eborf: 9 ?otö SButtcr, 9 Sot^ SWei&I, V« Ouart S^m, 9 (Kcr, 
3urfer, Zitrone. 

iWan läßt in einem Stiegel ober Äaffcrol neun 
' )^ Butter jerfd^Ietd^en, rü^tt atöbann neun Sot^ attel^I 
l^tnetn^ gtegt ein l^albei Qnatt io(|etiben 9tal|m baraii 
unb trotfnct ba« ®anje unter beflönbigem SJül^ren auf 
bem geuer gut ab. 35ann gibt man e« in eine ©d^üffel 
jum Srlatten, rü^rt gut, f dalägt fogleid^ neun @i« 
geK, eine« nad^ bem onbem botan, gibt B^dec l^ein 
M e8 fü§ genug tfl, aud^ bte ®d^(e einer Ctttone 
tt)irb l^ineingerteben, «tan ben fejigefd^la*= 

genen ®d^nee bon neun Sitoeig leidet barunter, ^e« 
fireid^t eine Suftaufform k>oit ^orjeUott giti mit ^ittter^ 
faat bie SRaffe l^tnetti utib Bttdtt ^ eine l^alfie etunbe iet 
mäßiger ^ige. — ©a^u gibt man Sompot. 

612. Sle^felftieife. 

:@ebarf: 6 i'ot^ Butter, 6 dkx, 1 5ma& faucet dia^m, Vt 

SKan riil^rt fec^d Sotl^ Butter fd^aitmtg, rül^rt ad^t 
(Sibottem, eine nad^ ber onbent batan, fomie eine SKag 
guten fauren 3ial^m, eine l^albe 9Wag feine Sröfeln 
unb 3i^dfer h\9 e§ füg genug ifi. S^Ul^t l^ebt man 
ben feftgefd^Iagenen ©d^nee bon ad^t @iern leidet barmu 
ter* — 3^^^ 9^o6^ flepfel toerben abgefd^ätt, in bbine 
©d^etbc^en jerf^nitten^ mit 3"*^^^^ toeid^, ge* 

bünftet unb auöfüljlen gelaffen: bann beftreic^t man eine 
gorm mit SButter, füttt bie ^älfte ber 5D?affe ^tnetn 
unb bäit jte eine SSiertelftunbe leidet, gibt bonn bic 
S(epfel borauf mtb bie onbere ^älfte bed Seige« baritber* 
2)iefe$ Mt9 wirb nod^ btei Siettefftmtben im 9to^t 
gebaden. äJlan lann bor bem Süden aud^ fein ge*» 

16» 
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Baden, beftreut man i^n mit feinem 3^^^^* 

613. «ItHelMfe ttf mtkere «rt 

öcbayf: 2)?el){, Wül^f 1 äudei-, eal^, Butter, cingejottene 
^rüc^te, 6 bi« 8 8oTdboTfev Seifet, 3 Shoelg. 

ajfan moc^t einen SInbefteig tjon einem St nad§ ^ 
^hr« 6, jetf Reibet bie 9tnhün nxä^t )tt fein, nnb fii|t ' 
^e in SRüc^ mtt etmaS Bn^et btd ein, fc^ält fed^^ fn9 
ac|t ^or^borfer Steffel, ftid^t boö Ä'ern^auö mittrifl eine« 
runbcn Sluöfted^er« l^eran^, fo p)at, ba§ bie Slepfet ganj 
bleiben, füllt fie mit etmad Singefottenem, 5Ö. 
l^anntdbeeren obev Himbeeren, beflteid^t eine ^orjeQott« 
form mit Söutter, fe^t bie Äepfel neben einanber |tnein, 
bog fte ben SSoben bebeden, gibt bie erlalteten Slnbeln 
barauf, f^icigt t)on bret (Sitoeig einen feflen ©d^nee, 
tä^tt Dter Sotl^ feinen bomntet, gibt ben ®n% 

batanf, befhreut il^n gut mit feinem Bvtfev, nnb Ij|§t e9 
bei fe^r mäßiger ^i^e im 9lo^r fd^iin gelb baden» 

614. Sle^felnnfliutf. 

«ebavf: 6 8ot( »utter, 5 (Ster, 4(v. SDltl^btob, lOttott SRU^i 

®ter 8otl^ 33utter werben fc^aumig gerührt, bann 
bier ix9 fünf Sibotter baran gerührt. Um t)ier Sreujer 
SKil^brob tt)irb abgefc^ält, in fatte SWil^ gelegt, ijl ed 
loei^f fefi au^gebriidt, an bie äRaffe gerül^rt, fomie ani^ 
jtDei große, abgefd^äfte, in Meine 9&w^d gefd^ntttene 
Slepfet nnb ^ndcx big eö fü§ genug ift. 9lad^ 23eUeben 
lann man auc^ ben ^ndtx mit ein njenig 35aniüe flogen 
ober ein tuenig geftoßenen ^immi barnnter mifd^cn, 
^nle^t toivb ber fefi gef erlogene ©d^nee Don ben fttnf 
(Ehoetf barmitet gehoben» (Eine gorm mit SButter an«* 
gcflrid^en, bie 2)ta[fe eingefüllt unb btei SSiertelftunben 
bei m^giger ^i|e gebaden* 
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615. ^^utibn% mit %^tiU\tu ober duitteit. 

ecbatf: 8 dixon^t 3 Sdffet Sl^titojen« obev Onittctimatinefabe, 
6 Sott Siite« 

Uon fed^^ btö otfjt Simcig fc^Iägt mau einen fel^r 
jicifen ©d^nee, öenü^rt brei Söffet Slprilofeu» ober 
Outttenmatmelabe tnit galt) fein geftogenem ^nätt 
(fed^d Sot^) fel^r gut rnib l^eBt ben @d^nee leidet baruttter« 
®ann Beftreid^t mon eine große, fladje, äd^tc ©d^üffel 
mit SSutter, fteöt bie SKaffe bergarttg barauf nnb bäcft 
fte Bei fe^r ntägigei; ^i|e im £)fen fd^ön gelb. ®tatt 
ht» Singefottenen lann man ottd| aäft iotff fein ge« 
ttetoie Cl^ololabe nei^men. 

616. Ättfittnienberg. 

©n ^funb Äaflanten tohb gefotten, obgefc^äft, im 
5IWörfer gonj fein mit ein toenig SKild^ geftoßen, burd} 
ein ©ieb poffirt. Sll^bonn Iä§t mau neun Sot§ 3^^^^^ 
mit etma^ SBaffe«: bicf fod^en unb rü^ct bie £aftanien 
baruntet. SBenn t9 nötl^ig i{t, gibt matt ettoad Sia^m 
naify* Site SWoffe mu§ fo biÄ fein^ ba§ mon auf einer 
flad^en ©d^tiffel einen Serg formen fann, SSon fünf 
ßimeig fd;Iägt man einen gan) fteifeu Si^nee, mengt 
ffinf Sotl^ ä^^^^f koeld^er mit etmad ^aniOe geßofen, 
bann burd^geftebt ifl, barunter, beftreid^t ben S9erg bamit^ 
gibt i^n eine ^olbe ©tunbc öor Sifc^ in^ö dlo^ji unb 
lagt il^n bei fd^ad^er ^ige badett* 

617. ffiSeinanflaitf mit äRnraSiiitiita. 

9eb4¥f: 6 Stet, n leöffet 3u<fer, 6 Sotl^ i0{attMn, 1 MiSttronnt, 

Va Äcfficipffel 3immt, 2 Löffel SO^aroaquinoltqueur, 
ß (SfUöfiel ^diojeln, '/» m| guten ilBeiii, ein ettt(t(^u 

@ed^« Sigelb toetben mit fed^ SSffel 3uder fd^au* 
mtg gerfll^tt, attbann fed^9 ücil) feingeflogene SRattbeltt^ 

ein 8ot^ feingefd^nitteneö Sitronat, giuei Sglöffet SWaro«* 
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quinoliqucur, fec^S @§löffcl ferne @emmeI6röfe(n baran 
gerUl^ti> )ttteftt ber feftgefd^Iagene @c§nee Don fec^i^ @imeig 
tei($t battttttet gel^oben. ^ietauf itfxd^t mm eine gfotm 
gnt mit Sutfer, füllt bie SDtaffe ^tnetn, WA fit btet 
SJiertelftunbeu unb fiürjt fic ouf eine platte, 3)ann 
toixi eine ^albe 372ag gutet SBein mit 3Ltäec foc^enb 
gemad^t, ettna« SKaradqnine ba^n gegoffen, ftbec ben 
Snffonf gefd^uttet, toieber abgegoffen nnb bamtt fo (ange 
fortgefal^ren, bi9 ber 3luflauf ben Sein gän^üc§ ein« 
gefogen l^ot 

618* 9litfge)iigetifS Aartuffelmiid. 

»ebatf: 10 große Äartoffeln, W^*«««! 10 (Ret, % 

3c§n groge Äartoffefn werben gebraten, abgefd^ält, 
mit einem SStertelpfunb Butter im 5D?örfer ganj fein 
geflogen, in eine @c^üf[el getrau, jel^n @ibottern^ eine 
nac^ ber anbern, baran gerül^rt, fotnie ein falber iSd^op« 
ptn fanrer 9taf)m nnb ein Vtertelfifanb fein geflogener 
Suder. S^Ui^t mirb ber fefigefc^fageue <Sd^nee üon jel^n 
Simetg leidet barunter gel^oben. (^ine ^orm triirb mit 
Siutter au^geftrid^en, mit ©emmelbröfeln beftreut, bie 
ä»affe ^ineingefüOt unb im 9to^r hxA Siertetfinnben 
gebaien« 

619. äRacronenmne. 

«ebatf: %ma%mat)m, V.W- Butter, ^W-ä^idtt, 

macxontnpiäi}d)tu, 5 dxtx, ßacCet unb Hetne 3)^4Ctoneit« 
plä§<!^n gum (^arniren. 

@ine l^albe SDtag dtafftn lägt man mit einem Viertel' 
))fnnb fdntttt nnb einem Siertdlfyfttnb S^^^ 9^^ tod^, 
flögt ein SBiertelpfunb Bittere SWacronenptä^c^en ganj 
fein unb foc^t babon ein SWuö, rü^rt fünf ©gelb baran, 
fteUt bann ha9 ®anje auf ^o^tenfeucr unb rü^rt t9 fo 
longe, hi» t9 ftd^ tton ber Pfanne Ü% S>ann gie|t man 
eg in dne nuibe Sd^üp, lS|t ei edaften, gomirt eg mit 
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Keinen SWacronenpIä^c^cn unb gibt e« fo S^tfc^* Wlan 
tarn auc^ mit S^iex befbeuen unb mit einem glä«« 
l^enben Stobelfd^ufetd^en brennen* 

620* 9Ri(dinoifer( mit ä^aniOe. 

8ebavf: n ?ot^ mtttx, 6 (gier, 10 «llöffel äftc^l, V, äKa| 

SRan rtt^rt ein iBiertelpfnnb Snttet f(!^aumtg, fc^Icigt 
fed^« Sicr baran unb berrü^rt fte gut; bann rü^rt man 
je^n S§löffet 9Äe^I nebfl ütoa^ ©alj barunter, 3n 
einem Siegel lägt mau eine ^atbe Wfla^ dtdffm mit 
einem ®tfi(f ^SaniOe foc^enb metben, fd^Iägt mit bem 
Söffel 9todetIn in bie SRilc^, ftnb biefdben auf etnec 
<Seite fertig, tüenbet mou fie mit bem Söffet um. — 
@inb fie in ber äßilc^ fertig gefoc^t, lägt man in einem 
Stiegel JButtcr (brei iotf)) unb S^dtt l^eiß werben, gibt 
bie jRikhrln l^inein nnb Ift§t fie ml^ig liegen, bamit fte 
eine fd^öne gelbe Äruflc befommen, @3 tjl gut, wenn 
man crji ein 5Wo(ferI jur ^robe in bie Wüd^ legt, ©inb 
biefelben }u loder, rü^rt man nod) 3JJe^t baran, fmb 
fie }tt feft, no<( ein Si* S>oät bttufen fte, in ber SKiU^ 
gelocht, jiemfid^ fefl fein, ba fie fonfl nid^t fo gut ftnb 
unb fein fd^öned 3Infe^en ^aben, ^t^bann legt man 
fte mit einem IBadfd^äufetd^en auf eine fiad^e flotte unb 
beßreut fte mit Quäts imb SvnmL 

621. Sranbnotferln. 

«cbotf: 3 Ouart S^a^m, 4 9ot^ Rüttes, J^amOe, 3u(tct unb 
3immt, 4 Löffel 4 @ier. 

%kan nu^ ein Otfoit SNiUI mit 3»ei 8ot| S3nttet 
fod^enb, rül^te irter Kod^töffel SKel^t hinein, ttotfiie biefen 
Steig auf bem ^cmx gut ab, fd^tage t)icr bi« fünf (Sier 
boroii, unb gebe etma^ @a(} unb ^ndtx baju. 2)anu 
ma<|e mon eine l^atbe<aKa| 9taffm mit einem @tüdEc^en 
Butter ttttb-SautSe iu einem 24ege( ober Aafferol lodftcub, 
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fd^Iage mit einem Söffe! 9btfetln ein iinb laffe btefe gut 
auölod^en. 3ft bic Wdi^ öerfoc^t, laffe mon fte rul^ig 
liegen, bamit fte eine gelbe Trufte befommen^ lege fte 
ouf eine $!otte unb beßteue fte mit ^ndtt utib Q^mmt* 

9ebarf: iO i'ot^ Butter, 6 @ier, 10 £ot^ (»m9, '/» ä»o| Siatm, 
Qüdtx unb ^imtnt. 

6tn Siette())funb Sduütt toixb fd^aumtg getiU^, 
fed^^ ganje ®er baron gefc§(agen, }e^n Sotl^ ®ttef tiebfl 

etiüQö (2afj l^ineingerü^rt — 3n einer flad^en 35xaU 
Pfanne mo^t mau eine l^albe 23iag Siai^m mit einem 
(Stü(fcl^en Butter fod^enb, legt 9ZoäerIn ein, fod^t bie^ 
felbett baritt/ toettbet fte mit eine« Söffet einmal nnu 
®oQte bte Wliiä) ju fd^neH einlochen, giegt man noäf 
ettüaö lod^enbe naä)^ Vd^t bie Wxidj ganj einlod^en, gu* 
le^t logt man fie lul^tg liegen, bamit fte eine gelbe 
^ttße betommen« — SRan legt jie auf eitte flad^e Patte 
nnb befbent {te mit ^nitx nnb 3iinmt« 

623. 2)lild|ttttbeln. 

«ebatf: 1 m, miil, midf, Sdütkv, Blutet unb gimmt 

9?an Bereitet einen Stubeltetg^ tote unter 9tr. 6 
befci^rieben, f(^neibet bie auögemallten gtede, mlä)t man 
ein tocnig trocfneu Iä§t^ in i^albfingerbreite 9lubeln. ©iub 
biefelben ebenfatt^ ein mentg getrodnet^ lägt man SRildjf 
mit einem Keinen ®tfitf(|en Ü^ntter nnb etn^a^ 3uder 
lod^enb »erben, gibt bie Jaibeht Ijinein unb rül^rt fte fo 
lange, bt« bie SJJild^ lieber ju fteben anfängt. ^nU^t 
tägt man fte ml^ig liegen^ bamit fte eine fd^öne gelbe 
Kntjie belaamtm; im Sratrol^te Bdbmnten fte and^ inm 
oben fdlneQ eine fd^öne ^arbe; legt fie bann auf eine 
flad^e platte unb beftreut fie gut mit ^ixi^i unb ^ivmt* 
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624- «Mbcitt mit ®ufe. 

^agebutteiimait, 4 (Simei^, Qnda, 

ÜRan beneitet einen 9lubeltetg t)on einem Si nad^ 
Stt. 6, gibt bftnn in eine SRog »afjm ein 6tfid Sntter 

(brei Sot§), lägt e« fod^cn, rü§tt bie 9?ubelu i^ineiu unb 
ioä)t fte eine ^albe ©tunbe, 3)iefelben müffen fel^r bitf 
eingelocht fein. SDann befireid^t man eine runbe, äd^te 
^otjenonfPffet mit Sbuütc, fltd^t bie SRnbeln fIMtoetfe 
an^ nnb legt fte batauf. ^ton S5ffel |)age6uttenmafl 
tt)irb mit ein wenig feinem ^ndtx glatt gerührt, bcr 
©d^nec don öier @in)ei§ fieif gefd^Iagcn, borunter ge« 
mifd^t unb bie 92ubeln jiDei Ringer l^oc^ bamit ütep^ 
firtd^en, gut mit S^^^ ttberflrent, eine Stertelfhtnbe Bei 



mäßiger ^i^e geba({en unb 



ogleid^ Sifc^e gegeben. 



625. miaim mi^. 

^ebarf : 8 Löffel m^^^i, 8 i&vtx, 1 äflag »o^nt, (SUcone (pbev 

J5SaniUe), ^ucter. 

aU^t Sdffel feine« aRel^I twA mit ad^t ganjen Stern 
fein unb gtatt obgerü^rt, eine SKaß 3ial^m l^injugefücit, 
3uder baran gegeben, etwa« ßitronenfd^oic borangerieben 
ober Soniße mit bem ^ndtx geftoßen. üKon bejlreid^t 
eine gorm mit Suttec nnb bädtt bie SDiaffe eine f&mtd* 
flunbe bei fe§r mögtger ^i^e im Sßol^r. 

626. eitler 9taf|miittf(attf. 

«ebarf; 4 ©Blöffcl 'ißW, 6 (Sier, 4 8ot^ äudet, '/t Zitrone, 

1 Duart jü^cv ^aljm. 

ißtei; S§IöffeI feine« ä^e^t lotrb mit fed^« (Sibottertt 
gon} glott gerül^rt, fomk- Hier iotf) fein geflogener 3^^^ 
ouf einer Ijolben Sitrone abgerieben, bonn ein ©d^oppen 
fel^r guter fü§er 9ial^m baran gegeben unb äffe« fe^r 
gut Derrü^rt. S^Uijt ber feflgefd^iagene ©d^nee Don 
fc^ Stioeig. Ieii|t boamtev yd^obem — (Eine «biflanf^ 
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form toixh mit öutter befirid^cn, bie SÄoffe l^mctngcftittt 
unb bei fer}r mägiger ^iftc eine l^albe ©tunbc gcbadcn» 
Slldbann befireut man tl^ti mit 3udet unb 3intmt imb gibt 
i|n ditt be¥ gfo^ }u £tfc^e. 

627. 9l»fliiif M» ftif e« ll«|iit* 

8ebatf : 3 Löffel ^tttl, 5 (fiec, 1 Ouart {auem 9ia^m, <St* 
tronc, 3uc^«^' 

SDjei Sijffcl feine« äÄel^I rü^rt man mit fünf du 
bottttn gan} glott^ giegt einen ®dfoppm fanten 8ta^m 
baran^ reibt bie ®^aU einer l^alben Sitrone baju^ gibt 
3utfcr, biö t9 füg genug ifl^ baran. B^U^t ^cbt man 
ben fefigefd^lagenen ©d^nee t>on fünf @imei^ leicht bar« 
unter* S>ann fitlt man bie äßaffe in eine mit Säuütt 
beßrid^ene f^orm nnb bSA fte bei mS^iger ^i|e ettte 
l^atbe ©tunbe» SSeftreut ben Sluffauf mit ^niu unb 
3iuimt unb gibt i§n in ber l^ornt ju £ifc^ 

628. Sitronenattflanf. 

«cbarf: 5 Sot^ Qvätx, 5 1 (Sttvone, 1 hoffet WUffi. 

pnf 2otf) 3uder mtrb mit fünf (Sibottem fomte 
mit ber abgeriebenen ©d^ale einer falben Sitrone gonj 
fd^aumig gerührt; aldbann gibt man einen Sglöffet 
nnb ben @aft einer ganjen Zitrone baran nnb oerrä^rt 
t9 gut* B^'^^ii "^^^^ tnan ben fefigefd^Iagenen ®(^nee 
Don fünf Siiüeig leicht baiunter. Sine runbe 'porjeHan^ 
form wirb mit Sutter au«ge(tri(^en, bie SWaffe l^inein* 
gefüQt unb bei mäßiger ^i|$e gebadem 2)er Slnflauf 
mng in ber Qform jn Stifd^ gegeben toerben, ba et 
fic^ nid^t flürjen logt. 

629. »e^Iflieife im «Hlfnii 

«ebarf: 40—60 SBi3quit, Hprifofenmormelabe, ©utter, % SWag 
ma\)m, 6 (Jier, 1 Söffcl arof, Buder. 

SDtan nel^me {(eine S9idqmtftangen^ beftreic^e eine 
mU etngefottenet Xpritofenmatmelabe nnb lege eine nnbe^ 
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ftric^enc barauf^ fo fa^rc man fort, bt§ man 3^)011519 
hi^ bxeißig ©tücfc §at. 9lun bcfircic^t man eine runbc 
ob« längUd^ Sforin mit Butter, legt ba6 Si^quit l^iiettt, 
bte ^otm faft tooO tft. hierauf mad^t matt etttett 
®u§ öon einer l^albcu a}fa§ faltem 9ia^m, fe^^ ganjen 
Stern, fed^« Söffet fein gefto^euem j^nitx unb einem 
Söffet SIrof, berrü^rt Sitte« gut unb giegt i^n ü6er bo« 
i83i«(|ttit« 9la4 etntgett SDttttutett gtegt matt i§tt tmebet 
ab unb bann wieber baran» 2)ie 2JJe^tfpeife wirb eine 
l^albe ©tunbc bei mäßiger §i§e gebadem 2)ajtt gibt 
matt SSeiufauce (S^oubean ^Hx• 245)* 

«80. aRr^If^rife b^tt Siequit aitf aibere «ft. 

^acbarf: mti mac\mt, 3 eot^ Butter, ma^ statin, 6 Sier, 
6 2otfi QudtXf Söcinbeercn. 

Man ne^me trodtene« Si^quit, fd^netbe in biUtne 
@4ittttett^ itijtmäft ettte gform mit Butter ^ gebe ettte 
Sage ber SBiöquitfd^nitteu [jiuein, bann ettt)o« SEBetn* 
beeren itnb fal^re bamit fort, big bie gorm faji öott ift. 
Wiian maä^t l^terauf einen ®ug bon einer l^alben ^ag 
8ta§m, fed|« (Siettt unb fe^« Sot^ 3^^^/ oeitfi^tt 
8Be9 gut nnb gte^t benfelben barflber, M§t e9 eine 
Siertelßunbe [te^en unb bäcft e^ bei mäßiger ^t^e« 

6äL eilliriseraiifUiiif- 

8ebarf: lO dier, 'A Ottart faitmr 9ia^m, 4 $!ott ^Q^e^I, 5 Sot^ 
Bnder« 

3cl^n Sibottern »erben mit einem falben üinort 
fauetem dtaijm gut berrü^rt* ^ier Sot^ Mtf)l gibt man 
in eine @f(affet, x&fftt ed mit bem Sta^m g(<^, gibt 
fünf Sotl^ fein gejlogenen ^ndn bajn unb tierrftl^ft nod^ 
Me« red^t gut mitfammen. 3"^^fe^ ^^^^ 
Sd^nee bon je^n Siweig teic^t barunter* 3Ran bäcft 
bieff n ftufbrnf in einer mit Suttec ondgefteic^enen Sotm 
bm «iertelfbtnben bei mäßiger ^i^t. 
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632. aße^If^eife mi mHifitoh. 

»ebavf: 3RtI(^brob für <3 fr., 3 ^otl) «utter» V, ä»o| Sial^, 

äRan fc^neibe fttt fec^9 ^teujer ttodettc^ nmbtf 
SDttld^Brob in ganj bflntie ®4et(eii, feefhttd^e eilte tötrg« 

Itd^e, jtüet fjinger l^o^e iöi:at))fQnnc mit SSutter, belege 
fte gatij bt^ oben mit ben ^robf^nttten^ becette einen 
@u6 Don einer falben SRag Sio^m^ fe^9 gonjen Sietn, 
3uder nnb ettoad 3iitintt, giege i^n Aber ia€ fßxoh, 
bonn fd^üttet man i^n lieber herunter unb bonn njieber 
»borüber unb fo öerfö^rt man ^tütu big breimalj läfet 
bad ©anje bann eine iBiextelftunbe flel^en, gibt Heine 
©tädd^en Sbntttt boranf nnb bftdt ed eine l^albe @tanbe 
im 3io§r. 

633. Äinbömnö. 

iae2)acf: 3 Löffel ^Dlitii, % H»it(^, Qiidtx unb Simntt 

S)(et !^öffe( feine« Sltel^I n>irb mit ebenfobtet lolte 

Wliid} im SWu^i^fännc^eu ju einem glatten ieig angc* 
tü^rt, bonn mit einer falben äWog SD^iilc^ oerbünnt nnb 
unter beftäubigem 9^ü^rcn gu einem biden Sbtü on^ 
getod^t Senn ftd^ n)ä^renb be« Stülpend ber jBobett 
be« Äod^^jfännd^en^ raul^ anfül^tt unb anfängt gelb gu 
werben, ifl baö 2Ru« fertig. 33eim Slnrtd^ten beftreut 
man e« mit ^nitx unb 3iJii^^ ob^i^ inan beftreut ed 
bid mit 3»^^ unb brennt e« mit einem gtül^enbeii 
©d^äufeld^em ■ 
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Ifetne ^adlcicicn. 

634. Srobtorte. 

©cbarf: 3 ?ot^ et^tüarsbrobbiofcln, 2 Löffel Slraf, 6 ?Dtl) man- 
1 8ot]6 ^otnctansenfd^ale unh SUvonat, 8 (Eier. 

(Sd^tüar^i^^ 23rob mvb im Dfen gebörrt wnb bret 
£ot^ baDon gebogen, ganj fein geftogen, hierauf mit 
ttm§ Slral angefeud^tet SDonn n)erben fed^d Sotl^ 
unobgejogene, ganj fein im SWötf« geflogene SRanbeln, 
eine SWefferfpt^e geflogener 3^^"^^ bejigleic^en ge^? 
ftogene äUlfen, bie abgeriebene @d^ate einer falben 
(Eittone, ein Sot^ fein gefd^ntttened @iittonat unb 
metanjenfc^ole bajn gegeben^ Sl(Ie6 mit Sot^ ge« 
flögcnem ^nia unb adjt ganzen Siern ungefätjr brei 
SStertetfluubeu mi^ einer ®eite*) gerührt. 2llöbann 
beftieic^t mm eine Sortenform mit ©utter^ bröfeft fie 
gut avL9 unb lägt bie Sorte btet SStertetflunben bei 
mägiger .^it^e (angfam baden* S>ad ©etoürj, Sittonat 
unb ^omeranienfd^ale mirb jule^t l^ineingeril^rt. 

685. »tobtorte ouf anbete 9lrt 

«eborf: Seot^ e(!^iüar^lnobbröfcIn, 2 Löffel ^imbrcrfaft, G Üot^ 

fetale, 2 $?otb (Zitronat, Kaffeelöffel gefio|ener 3^<"ti^tr 
V, Söffel DJeltengetüürj. 

2)rei Sot^ fc^marje^ ^rob börrt man im Dfen, ftögt 
ed fein unb feud^tet e^ mit ein toenig $)imbeetfoft an* 
S>ann loeiben fed§d itt^ unabgejogene Stanbeln im 



*) SDer 2:cig Xoctcii unb ^adroerf barf immer nur irac^ einer 
@eite gerührt roerben, unb fott beffec in einem tiefen ^afeu {^op]) mit 
einem (Sremebefen gejc^lagen »erben. ((Sremebefen ifl eine Kuti^e oon ob« 
gezogenen SBetben obev Decgtittitent %>t9^). 
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aWörfet fein geßogeti, )U bcm S3rob nebft jtüölf 2ot^ 
feinem S^dtt imb ad^t ganjcn ßicrtt tu eine ©d^üjfel 
gegeBett nnb gerfi^rt (beiläufig bm i^tettelffamben) , bid 

bid unb fd^aumig ip. ®aun rü^rt mau je jtoet 
?ot^ fein getüiegte Zitronen* unb ^omeraujenfc^aleu, 
je einen l^olben Kaffeelöffel ^immt unb SRellcngetnürj 
bajtt, beßreiti^t eine Sortenfotm mit SÖnittt unb h&dt 
bic Sporte bret Siettelflnnben bei magiger ^ii^c. Ofl 
fte fertig, beftreut mau fte btd mit geflogenem 3^«^^^^ 
ober überjie^t fie mit einem ^un^* (Sir* 728) ober 
e^lolabegug {Ux. 730). 

636. Sf^marasStriiUiirte mit ^^UM^ 

«ebatf: '/4 .^f^. 8u<fer, 18 @ier, 8 2ott) ©(^tüarjbrobbröfeltt, 
4 Söffet Sein ober ^)imbeerfaft, 6 ?ot^ braune ^ebfud^en, 
1 2:QfeI S5anttted^ocolabe, 1 Löffel (jeflofeenen B^fni^t 1 l^öf* 
fet ^eiretigetDüca» 8 Sotl^ SD^^ubeln, 3 £ot^ (i^iti'ouat, 
1 (Zitrone. 

2)rei SSiertelpfunb feiner 3^^^^ ^^^^ od^tjel^n 
Sibottern brei ^iertelßunben gerül^rt. 2)ann inirb ac^t 
Sotl^ fd^lDarje^, getro^eted, fein geftogene^ Srob mit 
SBein ober ^imbeerfaft ongefcud^tet, fed^g ?otl^ geriebene 
braune Seblud^en, eine Safe! geriebene SSauiße-Sl^oIo* 
labe, je ein Saffeetöffel ^immt unb S^eUengen^ürj, ad^t 
Sotl^ nnabgejogene getiebene ober fein gemiegte iDtanbeln, 
bret Sotl^ f^gefd^nttteneg Cütonat^ bie abgeriebene @^ale 
t)on einer Eitronc baju gegeben unb Sittel gut mit 
einanber öerrül^rt* S^U^t toirb ber feflgefd^tagene ©d^nec 
oon }tt)(5lf dimi^ leicht baruntet gel^oben« Sll^bann loitb 
bie SRoffe in eine mit i83ntter gnt du^gefirid^ene f^orm 
gegeben unb eine ©trnibe bei mögiger |)i6e gebaden. 

8ebatf : '/, $fb. SRatibeUi, 8 2oät 3uto, 7 QHev, 1 itaffeel^ffel 

SeMcnet gimmt, V, iToff eelSffet IReaengeiDftri, 8 Soti 
'ttronat. 

(Ein Siertelfifunb abgezogene ftt§e 8NanbeIn tott^ 
ben mit einem 6i im SDtörfer fel^r fein geflogen^ bann 
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mit Qd^t Sotl^ fetttem 3^4^ unb fed^d @tbottern tit einet 
©d^üffet gonj bii nnb fd^anmig gerührt, hierauf ttJtrb 
ein Kaffeelöffel 3^1"^^ unb l^att fo ^tel 9?e(fengeioär}, 
teet fiotl^ fein gefd^nittene ^omeranjmfdlale banmtes 
gerfl§rt, folgte ber feflgefd^Iagene ®d^nee ^tm fed|9 (Et« 
tt)ei§ leidet borunter gel^oben« Sitebann mib eine runbe 
gorm mit SButter anögefirid^en, bie SWoffe ^ineingefüttt 
nnb brei ^iertelflunben bei mäßiger |)i^e im Stol^ce 
gebadfen nnb, nodl marm, btd mit 3u(tev befteent* 

638. iginjetforte. 

Söebari: V4 «utter, % f fb. 3u(fcr, 5 (Sier, '/, (Eitrone, 
4 9otl& SRanbebt, 12 8ot^ a»e^r, etngefottene Himbeeren. 

ÜKan rü^rt ein 33terte(pfunb SButtcr mit ebenfo* 
iriet fein geßogenem ^uitt fd^onntig; aldbann x&^tt man 
fünf (SkiMtm, eine nad( bev onbem bamtiter, reibt bie 

©d^ale einer l^alben SUrone baran, gibt öier 2oti) ab^ 
gejogene, fein getüiegte, füge SWanbeln, fott)ie jtüölf 2ott) 
9We§I ba}u nnb Derrül^rt 2lBe« ted^t gut mitfammen. 
S>am tmh ein 9inbetbrett biinn mit SNel^ beflanbt, 
ber Steig barauf gegeben unb ganj leidet au^gen^afft. 
Sine Stortenform (Steif) n)irb mit Sutter ou^geftrit^en, 
Don bem £eig, meld&er fei^r mürbe ifl, toorfic^tig ein ' 
l^olbftngerbidec Sboim l^tneingelegt, eingefottene {^tm<* 
beeten barauf gefhtd^en. 8(n9 bem Utigen Seig rolt 
man, tnbem man ein wenig SKel^I l^inftreut, lange bünne 
©treifen a\\9, legt ein ©itter barüber unb runb l^erum 
einen Slonb, beftreid^t ©itter nnb 9?anb mit Sigelb nnb 
b&dt bie ZoTte brei SSiertelfinnben bei gnter ^i^e im Stoffx* 

639. SrlfettnYte. 

«ebarf: 12 ^o^^) «uttcr, 12 2oi\) mt% 12 2ot^ äüdtx, 3 «ier, 
V« €tt»ne, geflolener dimtnt mtb SRetteugewüra, ein« 
^efottene gptftd^te obev getonte 9k)}feL 

3tt)ölf fot^ ©utter, ebenfobtet SKel^I unb ebenfo* 
Diel 3uderr {mei (^ibottern^ ein gan^d Si, bie abge^ 
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rtebeiic Sdjaie uon einer falben ßitrone^ ein ttjenig 
3itnmt unb ^lelfengemürj oerarbeitet man auf einem 
Stubelbrett ju einem feinen Steig. Sfigt benfetben eine 
|aI6e @ttittbe tu^, befhetd^t batin ein ^kd^ mit 
Butter, toalft bett Seig bünn an^f belegt ba^ 9(e(| 
banttt, beftreic^t i§n mit (Singefotteuem ober mit gc* 
lodjten ätcpfeln (9lr. 400), mad^t ein ©itter unb einen 
dlanb uon bem Übrigen £eig batüber, beftretd^t ©itter 
ttnb dUmh mit @ige(b nnb bStff bte Störte bei guter 
^ige fd^ön gelb. 

640. »lil^tottc. 

I83ebarf: 6 (^ijc^mei ^ucfer, 4 (£i)(^»ec iDie^I, 2 (£i{($U}e); Butter, 
y, Sitrone, 0 (^ier. 

ä)tan nel^me fouiet fein geftogenen ^uitx, aU fed^ 
(Stet fd^mer ftnb, Otet Sif^toet 3Ke^I, ^toet Cifd^mev 
59ttttet, bie ^palfte einer abgeriebenen Sitronc. ^ndtx 
unb Sutter mirb fd^aumig gerührt, bann fed^ß ©er, 
cined nad^ bem anbern, baran gerührt, juie^t bo^ 3y2e^ 
gut baninter gemengt Sine 0otm mirb mit SBnttet 
bcfhtd^en, au^gebröfelt, bte SRaffe i^tneingefüttt nnb btel 
incrtelftunben (ongfnm im 9?ol^r gebacfen. ^anu auc^ 
gauj bilun auf ein mit Butter beftri^ene^ ©led^ geftrid^en, 
mit fein blätterigen SKanbeln beflreut unb im l^e^en 
£)feu gebaden nnb bamt in ^ierede gefd^mtten vminu 

641. emhiütU. 

© e i) a r I : m, ^Butter, '/< ^3fb. ^uder, % «Pfb. mt\)l, 4 ($ier, 
% dttrone. 

(Sin 9?iertelpfunb Siitter ttjirb mit ber abgeriebenen 
©d^ale einer l^alben ßitrone gerührt, bann ein SSiertel* 
p\mi S^dtt |tn3ugefügt unb bie§ eine l^albe @tttnbe 
gerül^rt, ottbonn }toet (Eibottern nnb ixoti ganje (Eier, , 
jute(}t ein S5iertelpfunb feineö SJfel^I gut barunter ge*= 
rü^rt. ©ne flad^e i^oxm ober 9ieif mirb gut mit Suttcr 
ftu^e(lrii|enr au^gebri^feU, bie SRaffe glei^mSfiig l^inebi« 
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geflrid^en, oben mit längUd^ gefd^nittenen SKanbeln ht^ 
^eut unb langfam gebadett, fo lange bt^ bie Stotte oben 
ganj ]§att gemorben ma^ nad^ üatt @bxtAt getoö^n« 
Ii(^ ber gaü ift. 

642. ©r^maljtorte. 

(Sin ^iettetpfunb Butter unb ein 93iettelpfttnb 
&^ati toerben eine l^albe @tttnbe %tx&fftt, bann }el§n 
Sibottern, eine nad^ ber anbcrn, baran gerührt, ein l^olbe« 
^funb feiner ^nitx noä) eine SSiertefftunbe mit tocr^ 
tü^tt, gule^t ein ä3iettel)»funb fein geriebene ^anbeln, 
ctma« geßogenet S^iaaat nnb ein l^albed ^ßfnnb feinet 
9)?e|I unter beflSnbtgem Slfll^ren batnntet gemengt 
le^t n)irb ber ©d^nee öon je^u Sittieig leidet barunter 
gei^oben, eine ^tortenform mit Sutter au^geflrid^en, mit 
feinem 3^^^^ au^gefireut, ber Steig gleid|m&gig hinein« 
ge{hid§en unb btet Sieitel{innben bei msliger ^i^e ge^ 
baden* Senn bie Störte fertig ifl, toirb fte gut mit 
3ttde( beftreut« 

643. AartoffeUorte. 

Bebarf : 12 (Sier, 14 8ot^ 3n(Ux, 'A $fb. SOtanbcIii, Vt (ßtrone» 
V4 ¥fb. falte ga:icbeit€ ItattoffeUi. 

3toötf Sibottern unb t)kxit^n Sotl^ B^ätt werben 
fc^aumig gerül^rt, bann ein SSierteI<)funb abgezogene fein 
gewiegte SWanbeln, ber ©aft unb bie ©d^ale einer l^alben 
Sttrone, fonne brei ÜSiertet^pfunb fein geriebene latte &txt* 
toffeln batnntet gerül^rt. S^lt^^ toHxh bet fejlc ©d^nee 
ton gwölf Siweig leidet barunter gel^oben* SDann wirb 
eine Sortenform mit S3utter auögeftrid^cn, au^gebröfelt, 
bie SKoffe l^inringeffiltt unb btei ^iettetflnnben im dto^t 
M ntößtger ^i|e gebaden. 

NB. 3u ÄartoffcUortcn terwenbet man om beften me^tige, 
fd^n einen ^ag tor^er gefod^te tactof[e(n. 

tta^hudi* 4te UnfU 17 
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644. 9axt$9tlUttt auf anim %tt 

SdthaxU 7 M^) Sudrr, 6 Ctev, 1 iSttrone, 4 8o4 fBMbün, 
13 Cot( geriebene i(atto(fclii* 

(Sieben Sot^ 3"*^^ tüerbeu mit fed^ö Sibottern uub 
ber abgeriebenen ©d^ote einer Sttrone fc^aumig gerül^rt» 
2)ann n}erben Dier ?ot^ abgezogene, fein gemiegte ^^an^ 
beltt, jtDÖlf Sot§ tatte geriebene ftantoffebi, etkoa« SU 
tronenfaft borati gegeben. B^^^i totrb ber ©d^nee Din 
fed^§ Simeig leidet barunter gel^oben. Sine fjotm njirb mit 
Sutter au^gejirid^en, au^gebröfett, bie SKaffe eingefüttt unb 
bie Xottt btei jBievtel^ben bei mftgiget ^ifte gebaden« 

©ebotf: % ^fb. geriebene Äartoficlu, V» ^fb. Suder, 10 (5icr, 
% CitTone. 

2)rei SSiertelpfunb alte fein geriebene Sartoffetn^ 
ein ]§albe« ^funb fein gefiogener S^^^f i^^^ 
ditt, fottiie bie abgeriebene ©d^ale üon einer l^atben 
Sitrone tt)erben eine ©tunbc lang mitfammen gerül^rt» 
Sine Äuget^upfform njirb gut mit ©d^malj anögeftrid^en^ 
au^gebröfelt, bie 0Ka[fe eingefügt unb ber ^ugell^u))f 
bei gntec ^iHt hui ^iettelßunben gebadem %Mbann 
geflürjt nnb fog(eid^ mit feinem S^(kt befhent 

646. ©effiOte ^üUlaMotU. 

«ebarf: V, ^f. 3uder, 12 fv. ^Sanitte, 8 ^ot^ 3)ianbeln, 8 ^ot^ 
mfil, '/« ^43fl). e^ololabe, V, ^fb. «uttet, 6 öier, einge* 
f ottene gfiü^te. — 4 8otb ^^ofotabe, 6 8otb äudet. 

©in ^albeö ?ßfunb Sl^ololabe tüirb in einem Stiegel 
ober Äofferot mit jmölf Söffe! SBaffer aufgelöfl unb 
unter beßftnbigem Stäben jn einem biden 8rei geloii^t, 
bann jnm (blatten geflteSt, toöl^renb biefer 3ett l^ie unb 
ba umgerührt. (Sin ^albeö ^j3funb 3"*^^ ^^^^ 
einer ©tange Sauitte fein geflogen, bann burd^geftebt 
SUftt fiotl^ nnabgejogene fe|r fein gettiegte SKonbeln 
tberben mit ad^t 8otl^ SKe^I nntermifd^t. (Sin l^albe« 
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$fttnb Butter toixh fd^aumtg geräl^rt, aldbann na^ unb 
ttad^ fed^ (Sibottetn, fomie bev S^^^f SRanbeln 
mit bem 8Re§I imtermtfd^t, unb bte (S^ohtaht, KOed 

jufammen noci§ rec^t gut eine SStertelflunbe gerührt. 
U^t tt)trb bcr flcif gefd^lagene ©d^nee öon fed§0 @itDei§ 
leidet barunter gcl^obcn. 3^^' S^^i^ 9^o§e Störten* 
formen (Steife) toetben mit ^ttec beflnc^en, in jebe bie 
^älftc ber SKaffe gefüttt unb bönn bei einer mögigen^ 
aber anl^attcnben ^i^e brei SSiertelftunben gebacfen. ®inb 
fte gut au^geläl^U, fo toxxh bie Sine mit etngefottenen 
gfräc^tett (|)tmbeeren, (Erbbeerett) geffiUt, bie SInbere 
botmtf gelegt mtb mit folgenbem (E|olo(abegu§ fibet« 
jogen: SSier fotlj S^ofolabe werben mit öier Söffe! 
SBaffer unb fed^^ Sotl^ feinem ^ndti in einem Äafferot 
unter befiSnbtgem Stül^ren ju einem biden jBret gefod^t 
(2)ie SKaffe mug fo jäl^ fein, bag, mm man dam 
Kröpfen baöon auf einen Setter fatten lägt, berfelbc fo# 
glei(^ befielet.) 9?od^bem bie Sorte bomit überjogen ifl, 
toirb biefelbe ouf einem 93Iecf} einige SKtnuten in'« Siol^j: 
geficOt, bamit ber @ug troänet* 3ebo4 nat bei gan} 
fd^toad^er $i^e. 

647. 6;$ofolabetiirte auf atibere %xU 

8ebarf: 6 8ot^ Sutter, 6 Sot^ 3uc!er, 7 (Sict, 4 8«^ ^OUaMu, 

@ed^^ 8otl^ SButter, ebenfoüiel S^^^^f 
bottern, öier ?otf} fein geriebene G^ofolabe, titer Sot§ 
abgejogene, mit einem Si feingeßogene äJ^anbeln n)erben 
f<|aimiig gerfil^rt. SDann toerbcn brei Sotl^ fettM SKe^I 
bantttter geiüi^rt unb t^n triev (Sttoeig bev fefle @4nee 
barunter gel^oben. Sine fjorm ttjirb mit 93utter auö* 
gefhid^en, bie Stoffe l^ineingegeben unb bei mögiger 
^Hjt brei iBiertelftmtben gebad!en, bann mit meiner 
etüct («r. 729) ober ?Punf c^gug (5«r* 788) fiber- 
jpgen. 

17* 
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648. ^oUlaMoxtt auf hxitk m. 

«cbavf; dSot^ ÜJ^anbfln, 12 dHer, 6Sot^ Sü(f«r, '/< ¥fb. 
folabe, 4 £ot^ äße^L 

f^finf 2oi^ abgejogene SKanbeln toerbcn mit ito 

Sibottern jcl^r fein gcfioßcn, bann fünf Sotl^ feiner ^nitt 
mit od§t ©ibottern jufammen fd^autnig gerül^rt, boronf 
ein ^iertetpfunb fein geriebene d^ofolabe^ unb ^ter Sot^ 
Wltffl bomnter gertt^rt, ber @cl|tiee t)ott ito Sttoei§ 
lei^t bavutttet gehoben* S)antt loitb eine SoYtenfonti 
gut mit 33utter an^geflrid^en, bic SRaffc eingefüllt unb 
btci SJierteljiunben bei mäßiger f)t§c gebadten. 3fl 
Ue £oTle tolt, loitb fte mit toü^tt (ilace (»r* 729) 
Slftecjogen« 

eebavf: 8 (£ter, (Zitrone, $fb« ^udei, 4 l'oU) ä^^anbcln, 

8 Sott} JJte^I. 

äSier @ibottern unb biet gonge Sier tn erben mit 
bev abgeriebenen @(l^ale Don einer l^olben Zitrone in 
einem $afen ein wenig abgefd^Iagen, alöbann fügt mau 
ein SSiertelpfunb fein gefio§enen ^nitx bei unb fd^Iägt 
e^ mit einem (^remebefen, U& ed bid gekoorben i{l» ^ann 
rftl^ man Diev Sotl^ abg^ogene^ gau} fein gettiiegte 
SKanbeln nnb teet Sotl| Wtt^ hwcm, beflrei^t eine 
runbe ^otm (Sieif) mit Sutter, füHt bie 2Waffe l^iuein 
nnb bädt fte brei ^iertelßuubeu bei mögigec ^i^e, 

650. matM^nl^ttt. 

9cbarf: jj^^ yb> aWanbefo^ 6 dxtv, '/« 9fb, findev, % Citnme, 
Ontticlcigi eingefotlntc ^cfid^ 

Sin SSiertelpfunb abgcjogene SÄanbeln werben mit 
einem ganjeu (Si fein geflogen, bann mit fünf (Sibottern 
unb einem SSiettelpfunb ^ndtx unb ber abgeriebenen 
®4^e bott einer l^otben Citrone fd^aumig gerührt« 3»' 
le^t loirb ba9 SSeige oon ben fünf (Siern ^u einem fleifen 
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®(|nce gcfd^Iogcn unb leidet barunter gel^obeti* ®er 
iBoben einer runben Sortenform lotrb mit ebtetst ttieffer* 
tttdenbitfen «uttettctg Belegt, f)ath m^tiaStn, mit gin- 
fottenem (^ol^anntö^ ober |)im6eercn) Übertritten, bte 
SWoffe boraufgefd^üttet unb bret aJiertelflunben gebatfen* 
31m befien nimmt man einen Steif, ba fufi bie 2:orte 
nic^t ßüiytt lägt 

661* Cnn%tnt$fti. 

ein ^albe« ^funb ^utfer wirb on ber <Bä)aU Don 
einer Orange abgerieben unb fein geflo§en. S)ontt tvitb 
ein §a(M ^funb fü§c obgejogene SWanbeln mit bem 
®ofl Don jmei Crangen cbcnfoHg fein gejioffen, mit 
bem 3u(fer unb jcl^n gibottern fc^ournig gerührt, ^icranf 
gel^n Sot^ äße^I barunter gemengt, jnleftt toirb bet 
&^nn Dott jel^n (Stori9 leidet barnnter gehoben. (Sine 
Sortenform »irb mit Sutter auögeftrid^en, bte 2«affc 
eingefüat unb brei SSiertelftunben bei mäßiger ^)ifte ge«» 
bacbn unb noc^ mxm mit ^uder beßrent 

652. Oeiiiirate aftanleltorte. 

4 eot^ (Zitronat, 4 2ot^ Vomeraq^enfi^le, V, ^ltanf 

Cm l^albe« ^^nb fetn geflogener S^dtt toirb mit 
jel^n Sibottern eine l^albe ©tunbe gerül^rt» 2)ann fommt 
bic abgeriebene ©d^ale einer l^atben Eitrone, eine SDJeffer* 
f))i$e geflogene^ 9?el{engetofir}, ein Onint gefbgener 
Simtttt, titer 8otl^ Cttronot, tiier Sotl^ ^omeranjenfd^ale 
fein gefd^nitten, ein §albeß 5pfuub unabgefd^äüe ajianbeln 
fein geftogen ober gemiegt unter bie äWoffe unb toixh 
Med no4 red^t gut mitfammen tierräl^rt. 3^^^^^ ^^^^ 
«an ben feß gefc^tagenen @d|nee mm }el^n Cimetl leidet 
barnnter^ Cin £ortenUed§ mirb mit JButter att^geßri($en, 
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mit SBtöfdtt auSgeftreut, bie 3)?Qffe eingefüllt, unb im 
nid^t 2tt l^en Ofen btei i&tevtelftutiben gebadem 

653. »a^fitdiett. 

»ebarf: ^fb. «uttcr, ' , ^fb. Sucfer, 4 @ier, 3 Sot^ 3»aiu 
beln, V4 ?fb. iWeljI, etaa« ÄanbiSjudei:. 

Sin SJierteIvfunb Sutter xnfjxt man mit einem 
Sterte^ftmb 3ttder fd^aumig« Stuart bosin biet (Su 
bottcrn, eine nod^ ber onbern, ferner bret Sotl^ abgejogenc/ 
fein gettjiegte aWanbetn, bann ein SSiertelpfnnb ganj 
feinet ^ie^t baran unb, nad^bem Wt^ nod^ eintnol gut 
^müf^ti i% l^ebt man jukfet ben fefigefd^Iogenen ®4nee 
ton biet <Stmet9 leidet batnntet« Sine £ottenfotm totxh 
mit ©utter an^geflrid^en, mit feinem ^nitx au^geftreut^ 
bie SÄoffe ^ineingefüHt, mit SBoffer beftrid^en, bid mit 
feinem ^anbi^juder unb abgezogenen fein gewiegten 
SRanbeln befSt unb brei Siertelflunben (angfam im 
9tof)X gebadem 

)Cleb«Tf : 5 804 m% 4 iotfi Butter, 8 8ot( Quin, % zitrone, 
1 (ü, ftnan AanbiiS|ii(iec. 

«uf ein 9htbelb¥ett gibt man fünf Sotl^ mt% 
bier Sot^ Sutter, brei 2ot]^ 3"der, bie fein getoiegte 
©d^ale t)on einer l^atbcn Sitrone unb eine ßibotter, Der» 
arbeitet bieö ju einem Steige, ftaubt ein »enig SWe^t 
mtf ba« S^rett unb toaOt i$n tteinfingerbid and. SOSiK 
man ben Steig bfinner l^aBen, fo brüdt man il^n erfl 
auf bcm mit SButter beftrid^enen 93Ied^ mit ber §anb 
nod^ bünn^ befbeid^t il§n mit Saffer, beföt i§n bid mit 
fein geflogenem Aanbi«}ttdet unb fein geioiegten SRan«* 
bebt nnb b&dt i§n, bi« et f(|Sn ge(B ift. 

655« Ara^ltt^eti auf uniierr ^xU 

e«b«tf: % ^fb. m%t, V, ^^fb. SButter, 8tt««r 1 ^ 

trone, 1 @t, einige 3}?anbeln. 

fßon einem tJiertelpfunb SDtel^I, einem Siettel)ifnnb 
8ttttey, einem Siertelpfunb ^nitx auf einer Zitrone 
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oBgerieBen imb einem ßigelb, njirb ouf bem 9lubetbrett 
ein Steig bereitet, mld)tn man uiefferrücfenbid au^malft; 
auf ein mit Söntttt befirid^ened fdlt^ legt, mit SigelB* 
Be^et^t; feine SRonbetn nnb S^^^ batonf {heut unb 
il^n fd^ön gelb Mit S)ann tuirb er, nod^ toaxm, in 
@tild^en gefd^nitten }u Xi\^t gegeben* 

656. »iSiiittttngelllttM. 

«ebarf: 12 fot^ 3uder, 9 (£icr, % (Jitvone, 8 2ot^) feine« ^c^I. 

3toMf Sot§ 3ttder, fttnf ganae (Eier unb Dier du 
bottem n^erben mit ber obgeriebenen &i^ollt einet l^alben 

Sitrone unb ein toenig ©aft batjon, in einem ^ofen fo 
lange gefd^Iageu ober in einer ©d^üffel brei SSierteljiun* 
ben getül^rt, bi$ ed ganj bid gekoorben ift, bann tütxhtn 
aift 2oiff @iäxtmt^l ober anbetet feinet Wlt^ fd^neQ 
barunter gerül^rt. (Sine Sugel^upfform njirb gut mit 
Sntter ouögefirid^en, auögcbröfett, bie SWaffe (}iueinge* 
fuat unb b(ei ^iecteljfatnben bei mäßiger ^i^e gebaäen» 

657* eiequitlttgel^tt^f auf anbete 9ltt. 

«ebarf: 20 2ot^ änder, 12 (gier, 14 ?ot^ ©tärfeme^I, Zitrone. 

(t9 metben jt^anjig 2oi() feinet 3^^'^^ f^4^ 
ganjen Siern unb fed^« ©ibottern nebfl ber abgeriebenen 
©d^atc einer falben ßitrone eine l^albe ®tunbe gerührt 
ober in einen tiefen pafen auf ber äBärme fo lange 
mit einem @d^neef(^Iftget gefc^kgen, hi9 . e9 gati) bid 
unb fd^aumig ifl* ^ann tiietjel^n Sotl^ @tSt!emel^( fd^neO 
barunter gerührt. SDamit ber Steig fogtetd^ eingefüllt 
n)erben lann, mug bie mit iButter au^geftrid^ene unb 
mit feinem ^udix au^geftteute &itgel^u))fform fd^on be« 
reit gel^alten loetben. 2>et Augel^upf mug btei %iet» 
telftnnben bei mögiger ^if^e im dto^xt gebaden toetbem 
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658. C^ttglif^et «K^eit. 

'|)omeranjenjti^ale, Äitronat, 9lo|tnen, ^4 ?fö. 3Jic^t. 

2)ret ^iertelpfunb Sutter tDerben mit btei JBtertel^ 
))funb fettient 3ttd^ fd^aumtg getfil^tt, batitt jioolf ganje 
(Ster, etned nad^ bem anbern^ baran gefd^Iagen^ ein (Sla9 
Straf, ctiüaö fein gett)iegte ^omeranjenfd^ofe unb Ettronot, 
ein koenig 9iojtnen, jule^t brei ^iertelpfunb ^Iße^( baran 
gegeben nnb gut mit t»ercä^ft (Eine Angel|tt)>ffoiin 
tmtb gut mit Sntter au^geftrtd^en, bte SRaffe etngeffiOt nnb 
eine gute @tunbe fe§r Iaiig|am gebaden. 

659. SPttff. 

8ebarf: 12 8ot^ P,\idtx, 8 (Bin, 12 ?ot^ ^e^I, 3 2ot^ CitroiMtf 
2 Sot^ SBeinbeecen, 2 £ot^ »oruieiu 

3tt)ötf Sotl^ Bttder totrb mit ac^t (Siem fd^aumtg 
gerührt, jmölf Sotl^ feineö 2J?ef|I, jtoei 8ot^ feingefd^nittene« 
Sitronot, je cbenfoütel SBeinbeeren unb SRofinen boju ge* 
geben, hierauf toixh baö SEBeige öon ben ad^t Stern )tt 
^d^nee gefd|(agen nnb leidet bornnter gel^oben« Sttbann 
fheid^t man eine längßd^e ^orm mit Butter au^^ fheirt 
fie mit Sröfeln an9, füHt bie 2Woffe l^inein unb bädtt jte 
bei mäßiger ^i^e brei äSierteIßunben* 

660. fj^MMmm^* 

% Vfb. mäfi., S äffcl flcttt cinoefottene gfci^i** 

Sin SJiertelpfunb Sutter tt)irb mit einem SSicrtrf* 
pfunb fein gefioßenem 3wier red^t f (gaumig gerül^rt, 
bie abgeriebene @d^a(e Don einer l^alben Cittone, t)ier 
ganje Siev^ etned nad^ bem anbem, baran gerül^rt 3^' 
Ie|t tt)trb ein SSiertelpfunb 2)ie^I beigefügt, %m gut 
öenül^rt, bte SKoffe in jtt)ei mit S3utter au^geftrid^ene 
^Tortenformen (dieife) eine l^albe ©tunbe gebodEem SDann 
lägt man fie an^Iül^Ien, nimmt fte t>om Sled^ l^emnter^ 
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legt fte auf eine XoxUnplattt, Befpri^t ftc mit einem 
Söffet guten 2lraf, füßt baö eine Sölaü mit eingefottenen 
gsfid^ten (am be^ea ^ttti(eeren), legt ba^ )tDeUe Slatt 
batauf, befpri^t t9 attd| mit einem Söffet 9xiA mib 6e« 
jlreut oben bid mit ^ndtt. 

661. manMhUtUv. 

«eba«f: 'A ^fb. «"«er, V, m Bieter, V, ^fb. a^anbetn, 
9 «ier. — güüe : 3 ^ot^ Qudtt, 3 (gier, 1 Söffcl «rat. 

Ctn Sieitetpfuttb SdvMtt, ebenfoDtel feinet ^nitv, 

ein l^albe« ^funb füge, abgejogene, mit einem @i fein 
geflogene SÄonbeln merben mit od^t ßibottcrn fc^aumig 
gerül^tt* S)ann fc^Iägt man ba^ Seige t>on a^t Stern 
* )tt feiern ©d^nee nnb l^ebt e^ leidet batnnter. SBion 
biefer SRaffe BSdt man in Sortenformen bret Otfitter 
fd^ön l^eßgelb. Sinb fte laü, gibt man folgcnbe gülle 
barauf: SDrei Sot§ ^ndtx töxxh mit bret Sibotteru 
fd^aumig gerührt, bann ein Söffet Stra! baran gegeben. 
S>o0 erfte Statt tmrb at^batin mit bev f^ätfte bet QfiOe 
beftrid^en, mit bcm jtoetten S3Iatt bebedtt, bann toieber 
gefüßt unb mit bem britten 93(att beberft ©ierauf 
fe^t man fte auf ein Söhät nnb lägt fie im dto\)x ac^t 
SRinnten anstel^em 3>om Um man fie mit ©toce 
(nr* 728) fiberjtel^en obei im mit Qudtx befhenen* 

662. ^rbbeerlndjen. 

öebarf: 20 ?ot^ 12 2oil) «uttcr, l'A 2oti) Buder, 1'/, 

2ot\i manUln, 5 (Sicr, üittonc. — ©ufe: 6 (&itoni, 
6 £ot^ 3u(fcr, 'A Tla% «rbbeeren. 

Huf ein 5RubeIbrett gibt man jtDanjig Sot§ feine« 
SRel^I, jmötf Sot^ ^Butter, anbertl^otb Sot^ Bnder, anbert«' 
^alb Sotl^ mit dnem (fi geflogene abgejogene SRanbeln, t)on 
einer l^atben Eitrone bie abgeriebene S^ale, t)ier l^art^ 
gcfod^te (Sibottern. Verarbeitet biefe« ju einem feinen 
£etg, mallt i^n mefferrttdenbid an9, beflreid^t ein täng* 
(i<|ei ltn(^enbled§ leidet mit «ntter, legt bett Xeig batonf, 



Digitized by Google 



266 Sotten, Dbfllu^eii unb oecf^iebene lUine ^6ädeceicn. 

btcgt einen ftngerl^ol^en Sianb an ben ©eiten l^erum ouf nnb 
b&dt t^n fd^ön gelb. 3)1 er {alt, fc^Iägt man Don fec^d 
(SUoet^ einm ganj Reifen &ifntt, metigt fed^^ Sotl^ gcßoge^ 
nen Qnitx, fowie eine ^albe iDtag gute, reife Crbfeeemt 
barunter, überfireiti^t ben Äud^cn bamit, überfät il^n oben 
mit ^üdn, bäit i^n langfam bei mSgiger ^i^e, bid ber 
@c|tiee gan) bttfd|ge)ogett unb fd^On geft gemotben ift 

663. ntpUimtu wAt Bimniiinfi. 

^cbarf: % m sne^^r 7« ^fb. ^utUt, 12 i!ot( Budev, 3 (Sicr, 

(^in l^albed $funb feinet ein iBierteI))funb 

Sittter, ein ißtedelpfunb fetitett S^^^t ^ i^^'^ 9i, 
3t9et (Etbotter unb etn^ad 3^^>n^ oerarbeitet man 80e9 
auf bem Slubelbrett ju einem feinen Steig, toüä)tn man 
eine §albe ®tunbe ru^en lägt, hierauf beftreid^t man 
eine ^Itd^ gto§e tunbe gform mit SbMtx ober @d^ma(), 
loolft ben Setg mefferrfidenbtd m9, belegt ben Ooben 
bamit unb badt i^n ^db. SSier große 2IepfeI toerben 
abgefd^ölt, in bünne ©d^eiben gef^nitten unb mit ein 
paar Söffe! geflogenen 3udfer in etnem Siegel ^alb mi^ 
gebfinßet, l^erauf anf eine platte gegeben }nm ^«fill^Ien* 
S)ann bie SIepfel auf ben l^alb gebadenen 2^eig gejlric^en 
unb mit folgenber S3i«quitmaffe übergoffen: ein Viertel* 
pfunb feiner ^nitx mirb mit fünf ganjen Siem unb 
ber abgeriebenen ©d^ale einer l^alben Zitrone in einem 
tiefen ^afen gefd^Iagen, 1n9 e9 ganj bttf nnb fd^aumig 
ifl, jule^t ein SSiertelpfunb feine« SDtel^l barunter ge^ 
rit^rt« äim l^albe ©tunbe bei mäßiger ^i^e gebaden* 

664. «nf^fai^ mit «le)ifeL 

9cb«tf: 8«tlcrtei0, ITeiifel, 6<Ster, Onaxt Sta^tn, Snder, 3iiniiit 

SRan betegt ben Soben einer runben f^orm mit 
Sttttertetg (Kr. 491) ober »rüfetteig (9lr. 66d) meffer* 
rfiieilbitf, bo(| fo, bog ein fingerbreiter Konb angen bleibt, 
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Befhetd^t benfettnt mit Stgetb, fc^netbet gut abgef chatte 
8le|ifel in lange, l^albftngerbide @d^nitten unb legt fte 
gleid^maftg nad^etnanber borauf. (Sd^Iägt fed^d (Eier mit 
einem l^olben Quart gntem lolten dtafjxn, ^ndcx, bi§ 
fel^r fü§ tft, mit ctmaö 3^^^^ tüd^ttg ab imb gicgt 
es über bie älepfel« fie^tere müffen jur ^älfte ftd^tbar 
fein; bann bftÄ man ben Andren bei guter .|!)i^e brei 
iBiertelflunben* Sollte ber ®n| mftl^renb bes Badens 
SÖIafen tuerfen, fo borf man nur mit einer Oabel ^inein* 
jiec^en^ fa fallen fie {ufammen* 

665. »(obln^eii mit ftirf^eti Uber föei^felii. 

«cborf : 12 Jotft äuder, 10 (Sier, ^fb. «rojcln, 4 Cot!? SDian* 
beln, 3immt, Stea^nftmätar % ¥fb. ^rjc^en nnb ettooi 

3tt)ö(f Sot^ 3^^^^ 3^^" (Sibottcrn eine 

l^albe ©tunbe in einem l^ol^en ^afen mit einem ®d^nee« 
fd^Iöger ober Sremebefen gefd|(agen, bann ein l^atbeS $fnnb 
fein geriebene meife SrSfetn, fomie iner 8otl^ nnabgejogene 
fein geujiegte 2)tanbeln nebfl einem Kaffeelöffel gePo§enen 
3tmmt unb Sieltcngemürj baruuter gerührt, jcl^n Sitt)ei§ 
einem fieifen ^d^nec gefd^lagen unb leidet barunter ge* 
l^oben. 3^^t »werben brei Siertelfifunb S^äim, bon 
benen bie Stiele entfernt finb, bamnter gerührt. (Sine 
runbe gorm flrei(^t man mit ©d^malj quö, bröfclt fie 
aus, füHt bie SWaffe hinein unb bädt fie brei Viertel* 
{tnnben bei mä§iger ^i^e. — Ülad^ ^Belieben lann man 
and| bie ^rfd^en ober Seii^feln anolernenr bann gibt 
mon bie ^älfte ber SWoffc in bie mit <S^maIj au§* 
gcfhid^ene gorm, legt bann eine Oblote barauf, bann 
bie Kir{(|en ober Seid^feln, }ule|)t bie anbere |)älfte ber 
SKaffe. 
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666. fßtoitnäitn auf anbere fitt* 

»tbarf: V, <Pfb. 3u(fer, 10 ®icr, SWaß «röjeln, ,^immt, 
fRelfengetüärae, 4 ^ot^ mnbelni 2 £öffel Sein, (Zitrone, 
3Beid)|e(n ober iHrfi^n. 

Sin l^albe« ^funb fein geflogener ^nitx ttJtrb in 
einen tiefen ^afen mit je^n gongen Sicrn mit einem ' 
2>ral^t6efen fo lange gefd^lageti, bx^ bie SRaffe gott) bitf 
unb fd^autnig tfl, bmm toeri^en eine l^oIBe SRoS fehle 
Sröfeln, ein St^eelöffel geftoßener S^w^Ji^^ ebenfoöiel 
geflogene^ Siellengetoütj, t)ier Sot^ unabgejogene^ fü§e 
fel^t fein geioiegte SRonbeln unb ettoad abgeriebene du 
ttonenfd^oU batuntet gerfi^tt. 2Me 83r5feln lann man 
^ mit jn)ei Söffel njeißen ober rotl^en SBein anfeud^ten. 
3ule^t ttjerben ein ^fnnb Äirfd^en ober SBeid^feln, tjon 
benen bie ©ttele entfernt fmb, barunter gerül^rt« ^mü 
Stn^ttffWf^* obet mnbe Sortenf atmen merben ^nt mit 
®4mal} an^gejlrid^en, au9geBröfeIt^ bie 9Raffe eingefüllt, 
unb bret 93ierte{(lunben im ^o^re gebaren* 

667. Ilirf#fi# ibrr «kUfffrlnte^m mtt XMiiiiUgif^. 

«ebatf : «nttntiiji, IKtf^en. — Buv OiAntttiiiAflfe: 

(Sine Sottenfotm ta)itb mit S3utt^r au^gefhid^en, 
ber 33oben mit iöutterteig mefferrürfenbid belegt, üor« 
l^er ein n)enig gebaden, groge fd^marje ^irfc^en, bie 
man Don ben Stielen befreit unb ausgelernt |at, barauf 
gegeben, t)on einer getoBl^nlid^en SiSqnitmaffe einen jmei 
Ringer §o!§en ®ug barauf gegeben unb eine ^albe ©tunbe 
langfam gebacfen. SDie SBi^quitmoffe berettet man, tnbem 
man ein ^tertet))funb ^nin unb fünf ganje (Sier fc^Qumig 
rfll^Yt, bann bie abgeriebene ®c^a(e Don einer l^atben 
(Eitrone unb fedg^ Sotl^ feine« ^Dttfft barunter rfll^ 

66& Air{i<K)Utt4eti mU Smille{i(|iiee. 

9ebarf: % ^fb. 9»e^I, Va ^fb. S3utter, 15 Öot^ 3u(!er, iSkß 
ttont, 3 (Stbottern, 5 (ütveig, ^icfc^n, Vanille. 

SRan nimmt bret Stertelpfunb feines SKel^tr ein 
l^alBeS $funb S3tttter a^t Sotl^ feinen 3^^^^/ 
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geriebene @d^ate Don etnec l^atben Sitrone^ uter @tbottetn 
fraie jioet Söffet fauten 9tal^m unb mad^t auf bem 
9litbe(6rett einen Steig. IHAann befitetd^t man eine 
runbe ^orm mit 93utter, toallt ben ieig gut au« unb 
te^t Don bemfelben einen fafi l^albfingecbicten ®oben 
mit einem ftngerl^ol^en 9tanb in bie gorm* 8e{ireid|t 
tot 8tanb mit Sigelb unb bSdt ben 2^eig (ei gttter 
^i^c fd^ön gelb. 5Run entfernt man bic ©teine auö ben 
Ätrfd^en ober SBeid^feln, gibt fie in einen Stiegel mit 
ettta^ 3^^cfer unb lägt fte auffod^en, bonn gießt man 
lie auf ein @ieb, lä^t ben @aft ablaufen nnb (egt bie 
Srfid^te ted^t bid^t auf ben gebatfenen Steig, hierauf 
fd^lägt man öon fünf @imei§ einen red^t fteifen ®^nce^ 
l^ebt fünf Sot^ fein gefiebten S^d&c, tt)cld|er Dörfer mit 
iBonitte geflogen i^, leid|t barunter, gibt biefen @tt§ oben 
auf bie ftitfc^en, befhrent ben Au^en mit feinem ^nitt 
unb bödt i^n fd^ön gelb bei mägiger ^i^e* 

669. @anblndien mit ^rfi^en ober äBeidjfeln. 

@in ^iette())funb feingeflo§enei; ^nitt unb ein 
Stertel))fttnb Snttev mirb fd^aumig gerfl|rt^ bann ))oei 

ganje ®ier unb jtüei Sibottern baran gegeben, jule^t 
»irb ein ÜSiertetpfunb feine« ÜÄel^l red^t gut borunter* 
gerül^rt. (Sine flache runbe gorm mirb mit Sutter au«ge* 
ßrid^en, bie äRaffe mit einem 8öffel gteid^m8§tg l^inein» . 
geflrid^en, Ättfd^en ober SBctd^fcIn borauf gelegt (nidjt 
^ineingebrürft, ba fie beim S3a(!en fd^on ^inunterftnfen) 
bei mäßiget ^i^e fd^dn gelb (brei ^ieitelftunben) gebadEen« 

670. mmtnhi^tn mit «Mif^. 

bottm, JHtfitctt, V» £mxt »atm* . 

SRan nimmt brei Siertel^ifnnb Wlt^, ein l^atte« 
^funb Butter, ein iSiertelt)funb fein gezogenen ^üda 
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unb brci Sibottern unb maijt boöon auf bcm 9^ubct* 
ixttt einen Seig. fC&allt i§n bünn avL9, (egt t^n auf 
ein mit Sitttet 6e{lrtd§ened ^Utfi, biegt äugen l^etum 
einen ftngerl^ol^en 9tmh attf^ bannt ber @«ft nid^t 
herunterläuft, befireid^t i^n mit @ige(6, befegt bnt Steig 
bann mit ^irfc^en. hierauf öerrü§rt man fünf du 
bottern mit einem Söffet SD^e^t red^t gut, gie§t ein l^albed 
Quart falten %al^m bajn^ fomie S^dtt, bi» t» füg 
genug tfl; ifl e^ abermals Ted^t gut tietrfil^rt, fo gtegt 
man e3 an bie Äirfd^en; ber Äuc^en njirb fogleic^ bei 
mäßiger ^i^e brei SSiertelflunben gebaden* — ®tatt bec 
Aitfd^en fönnen and^ föeic^fetn genommen »etbem 

67L Smetfi^genftt^ett bi« §efrits iber Oittterteig. 

3ß ein Hefenteig nac^ 9tt. 486 ober i^nttettag 
nad^ ^t. 491 bereitet, fo fd^neibet man fe^r reife groge 
3n)etfd^gen in ber SWitte auf unb befreit fie i^om ^ern. 
Sin Slubelbrett n)irb bünn mit 2Äe]^I beftreut, ber 5£etg 
barauf gegeben. 2)er Hefenteig l^albfingerbid^, ber SbnU 
terteig nur mefferrildenbidt au^gemoOt (Sin mnbed ober 
langet Äud^enbied^ ober eine jmeifingerl^o^e fange irbene 
^Bratpfanne mit ©c^mat^ auögeflrid^en, ber Soben mit 
bem S^eig belegt, an ben @eiten ein baumenbreiter 9ianb 
aufgebogen^ berfelbe mit Derf(o))ftem St befirid^en, bie 
3tDetfd^gen gleichmäßig bötauf gelegt, mit feinem B^^er, 
ttjetd^er mit etiüaö geflogenem 3^^^"^ öermifc^t ijl, barauf 
geflreut unb bei guter ^i^e gebaden. 9^od^ n>arm eben« 
fattd no(| ein menig mit ^uder beftrent 

672. 3lietf4genfiii|en bim @if((bier. 

9ebarf: 4 (Sifc^trer Butter, 4 (Stid^mer ^uctcr, 4 (Sier, 4 Q^ifc^toei; 

Wlt^l, reife ^mt\ä)Qtn» 

Butter, fobiel a($ bier Qier toiegen, unb Qnätx 
in bemfetben <8eioid|t^ toirb eine l^olbe @tnnbe jufanmten 
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gerührt, bann öter gauje ditx, cineö nad^ bcm anbcrn 
baren geiü^rt, jule^t t)tcr Sif(^tt)cr SWel^f gut baruntcr 
gemifd^t @inc runbe SCortenform tüixi al^bann mit 
^ttttet iefteid^ett, bie SKaffe gleid^mSgtg l^meingeflrtc^eii* 
SDonn tmim reife ^toti(d)%tn ffatUxt, öon ben ©teineti 
befreit, bcr Äud^en oben ganj bamit belegt unb btet 
^ientelßunben bei magiger ^t^e gebaden. 

673. S^tt\^ttüuil^tn Hon muvitm Sei§* 

gefioBenen 3tmm^ etnNiiS @al|, 1 89ff^( fanten fMna, 
tfife gtnetMhBeii* 

Stuf ein 5fiubeffitett gibt man eine l^atbe SKag 
feines 2jfel^l, verarbeitet bieg mit einem SSiertelpfunb 
Butter red^t gut* Slldbann gibt man ein ganjed (Si, 
ebien Söffet fauren Sial^m, ein toemg geftogetten ^mvatf 
ettoa^ ®al} unb Diet 8ot]^ geflogenen ^vAtt batan nnb 
öerarbeitet bieg SlHeS ju einem feinen Seig. 3Jun fiaubt 
man etwa« SKe^t auf baö Srett, lüoHt ben Seig l^alb* 
fingetbid flreid^t ein runbe« ^ud^enb^ed^ mit ©d^mal} 
an^, (egt ben Steig l^inein^ biegt einen ftngerl^ol^en kanb 
ougen auf, beftreid^t benfelben mit Sigelb^ reife ^Xozi\S)' 
gen werben ^albirt, öon ben Steinen befreit, ber Äuc^en 
bid^t bamit belegt unb tim^ feiner 3«^^^^^ o^i^ gezogenem 
3imnst i^ermifd^t, baranf geffareut 2)rei Siertelßnnben 
mirb ber ^MS^m bei mägiger ^i^e gebaden. 

674. »nifer«s (fpr. »8fe^.) jtttil|en. 

^ebocf: müihtt Steig, 8 ($iioei|, 8 £ol^ 3u(ter, einaeiottenc 

Sin tnnbe^ 5£ortenbIed| n^trb mit einem bfintien 
Voben Don mfitfiem Steig (9hr. 489) belegt mtb ]|eO« 

gelb gebaden, bann lagt man ifjn lalt ttjerben; wä^renb 
bem fd^fögt man öon ad§t Simeig einen ganj fteifen 
@d^nee, l^ebt gel^n Sotl^ ganj feinen ^Viitx barunter, 
flteid^t anf bea Qoben fiud^en« eingefottene 3o|anni9« 
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Beeren, gibt ben ©d^nee barauf, jurfert i^n nod^ gut 
unb mit üfii eine ^iertelfiunbe im dioi^t, fo lange, bi^ 
ber @4nee angejogett l^at 

675. SRMkelUgnu 

«ebatf: 6 Sott; 3u(ter, 6 £ot^ 'JDtanbeln, düxoüt, 3 <iioeig, 
1 üöffcl BtäxUmt% Oblaten. 

®ed^9 Sotl^ feiner ^nitx toxxh mit biet Sot^ ab« 
gegogenen, fein gemiegten SKanbeln, etloa9 abgeriebener 

©tronenfd^aie unb brci, ju ©d^nee gefc^Iagencn @iroei§, 
eine ®iertelftunbe gerührt. SDann ttjetbcn nod^ ^mei 
Sot^ abgezogene , ber Sänge nad^ gefc^nittene äRanbeln 
imb ein ftod^löffel t>Qä @t&t{eme^l batan getü^rt* 
l^ietanf betegt man ein 8led( mit Oblaten, flreic^t ben 
2^etg gut mcfferrüdenbidf auf, bäcft i^n l^alb, fc^ncibct 
bann }n>eiftnger breite unb ^anblauge ©tietfen unb bädt 
biefe gan} fertig« hierauf biegt man fte nec^ tDarm über 
ein SBogenblec^ ober äber ein rnnbed, btde^ $ot}. @oOten 
fic^ bie ©ttetfen nid^t me§r gut biegen laffcn, fo ftedt 
man fte ein menig in bad Sio^r jurüd, bamit fie xokhti 
»arm merben* 

676. aftttilettogett auf mbere «rt 

«ebatf: V, ^fb. aKanbeln, 4 ffiUr, ^fD. 3u(fer, (Jittoue. 

(Sin latbed $fnnb abgegogqte Stanbeln merben mit 
einem ganjen 6i fein geflogen; bann mit einem falben 
^funb feinem 3wier unb brci ganjen (Siern unb ber 
abgeriebenen ©d^ale Don einer falben Zitrone fd^aumig 
gerä^rt* @in l^eig gemac^te^ ^kdf mirb bünn mit 
tveifiem Sad|9 befhid^en, i^ t$ Mt, mcrben l^anbbreite, 
mefferrfidenbide Streifen aufgeftric^en, fo jtoar, ba§ auf 
bem Siedle in ber 5Diitte ein breifingerbreiter leerer SWaum 
bleibt, unb bann bie Streifen ^eQgelb gebaden, l^ieraitf 
»erben l^nbbreite ttieredigt ©dritte boran^ gefd^nittett 
unb fogleid^ toorm fd^nell Aber ein xmlbt» ^olj gebogen» 
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677. ^xtvontnUgtn* 

»ebavf: 4 Sndn, 2 (Kev, d^tocifr Zitrone, 2(Si« 

jBtet (Sifd^mev fetner 3u<Ier toixh mit jtoet ganjen 

©ieni, 3tDei 6in)ei§ unb ber fein genjtegten ©c^olc einer 
^olben Sitrone eine ^albe Stimbe fein gerührt, aUbann 
gibt nton ben ©aft einer falben Sitrone unb ^mi Si* 
fc^toet SKe^l baian* (Sin l^ei§ gema^ted SÖU^ beftreidlt 
ntan mit SBq^^, ifl e9 erloltet, flretc^t man bte SRoffe 
gut meffenüienbii borauf, gibt ©treujuder öom Son* 
bitor barauf, ift eS gebadcn, fo fc^neibet man^9 auf 
bem SßUäf in ©treifen uitb biegt fte mxm über ein 
jßogenblecl obtr Sbet ein rnnbed bide^ ^olj. 

67& mi^nmim* 

2Kan nimmt bret Sif^tocr 3wcter^ fc^tägt ein ganjeö 
(&i unb smei Sibottem batan, ttU^rt t$ eine ^albe ©tnnbe, 
rül^rt bonn brci ©ifd^toer SWel^t l^tnein, jule^t §eBt man 
ben feften ©c^nee üon jmei Simeig leidet barunter. Sin 
SBki) lägt mon ^eig »erben/ beflreid^t mit SadJ^, 
ifl ed Uü, {ireid^t ntan ben S^eig l^anbbreit, meffenäden« 
bid anf^ beftreut il^n oben ntit fein getoiegten äRanbebt 
unb bäcft i[)n bei mäßiger |)i^e Ijdb, fc^neibet il^n bann 
in jroeifingerbreite Streifen auf bem 93Iecl^, bädt fte 
no^ ganj au«, l^cbt fic mit bem äÄeffer öom 23Ie(5 
nnb biegt fte »onn Aber ein bide« mnbe9 $oI}* @o(lten 
fte jn fc^nell latt lücrbcn, fiettt mon fte »ieber in*« fHo% 
benn nur im njarmcn 3wftaube taffen fic fid^ biegen» 

679. ^oüifii^tien (9toIllud|en) mit bem (Sifem 

»eborf: 6 eotl^ 2Rc^l, 3 ©Bfoffel guder, 3tmmt, nufegtoB S3utter, 
malim, ^ein, lü^u— ^aniaef^nte: ^laqxaSim, Qudte, 

iot^ brei ägföffet feinen Snitx, 

nuggroö jerlaffene fflutter, gibt man in eine ©Rüffel, 
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tü^rt ein Si, cttua« falten dta^m unb fo üiel tDeigcn 
SBetn bftran, bt« e§ bid mie ein Otneletteig ift. SDamt 
ma^t man bo« Cifeu ^cift, bcfireicj^t e8 mit einer ©pcd^ 
fd^toarte, gibt awet Keine (Sßtöffel Seig ^mciti, bittdt 
baö ©fen, jebod^ nid^t glei^ feft, jufammen, ba fonfi 
bei Steig herauflaufen tüürbe, eift tuenn er ein menig 
atigejogen IftA, Wßeftt man bo« ©fen ganj feft unb 
batft bie ^ol^t^ippen auf betbeii Seiten l^ettgett; nimmt 
fie at^bann l^erauö unb biegt fte nod| towm fiber ein 
bünneö runbcg |)otj, ober brel^t nod^ marm Keine runbe 
SDüten barau«. Wflan tarn fte aud^ mit SJanittefc^nee 
fBHen* — aSaniUefiilnee bereitet man, inbem man guten 
©d^Iagral^m in einer ©d^üffel ober Äeffel fo (onge 
fd^Iägt, bi« barauö ein fefter, ftetfer ©d^nce entfielet, 
loeU^en mau bann mit ^ndtx, ber mit cttüQ« SSanitte 
3ufammen fein geftogeu unb burd^geftebt mirb, oermifd^t. 

680. §iiül|iMieii 0line (Sifetu 

filmet SR^u 

3tt)ei ßifd^ttjer ^ndn toxxh mit jtoei ganjen Siem 
red^t {d^aumig gerührt, ettoaö 3iö^^^^ bie abgeriebene 
@c^ale t>on, einer l^alben Sitrone unb jwei ©ifd^tüer 
SDtel^I gut bamnter gerül^rt: (Sin i93Ied^ ol^ne %anb i&%t 
man ^eiß »erben, befheid^t e« bttnn mit ffiod^ö; ifl t» 
Mir ftreid^t man ben Seig ^anbbreit unb mefferrücfen^ 
btcE barauf unb böcEt i^n bei mittlerer ^i^e; bann 
fd^neibet man ^anbgroge, t)iered(ige ®tade barauf unb 
biegt [xt toQxm über ein rnnbed ^ol)* 

681. mwp^^^ 

9ebarf: 3 (^f^wet Budeci % <Stanfle ^attiae, 3 d^iec, 3 (SU 

SDrci Sifd^löer 3"^^^' ^^^^^ ^^^^9 SSoniöc ge*^ 
flo§en nnb bann geftebt, toirb mit br^i Siern fd^aumig 
gerül^rt, bann brei Sifd^toer Wtt^l gut bomit tiermengt« 
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^rauf tovA ein SbU^ l^etf gemai^t tinb mit SBad^^ 
befhtd^en; tfl Io(t^ tohrb e9 l^anbbteit mit Seig ganj 
bünn bcflriti^en» 3ft ber Seig §eßgeI6 gebaden, n)crben 
bierecftqc ©lüde beraub gefd^nittcn, mit einem 5DJcffer 
t)om ^le(| abgelöft unb fogleid^ über ein xunbet^ f^of; 
gebogen« — SEBenn oOe gebaden finb, totthtn fte mit 
»auittefd^nec {^t. 679) gefUttt, 

3w>ci Sifc^iuer ^nitx mxh mit jiüet gaujen Sieru 
eine SSiertelftunbe gerül^rt, ctmaö abgeriebene Zitronen* 
f^ate baju gegeben, bann jtoei (Sif dinier äßel^I l^inein« 
()crü§tt (Sin Sled^ toirb l^etg gemad^t, bann mit Sad^9 
bejlrid^en; ifl t9 falt, ber 2^eig mefferrüäenbitf aufge« 
flrid^ctt, fd^ön getb gebotfcn, fogfeid^ in fingerbreite 
Streifen gefd^nitten unb fd^neÜ über ein bünned tunbed 
f^ot) ober einen ^ftod^IöffelfUet geioidelt 

^ 683. ®I|oMabeH8i|ii{t. 

• ? ' " feine« 3Kcil. 

3tt)ölf Sibottem^ ein l^albeg ^funb feinen S^^^J^^^^ 
fe(^$ Sotl^ fein geriebene )83ant0ec|ololobe loirb eine l^albe 
©tunbe gerül^rt, fobann jujölf 2oü) feineö 5!J?c]^I nad^ 
unb nad^ barunter getl^an unb jufe^t ba^ SBei^e üon 
ben jniöif Siern ju feflem Sd^nee gefd^kgen unb fctd^t 
barnnter gel^oben« 2)ieg füllt man in }toei mit SävA* 
ter Beflri^ene längtid^e Sled^formen unb b8dt ed Bei 
mägiger ^ige* 

6S4. mitmv S&muit 

Qebatf: 1 9fb. Sinter, 16 Siet, 1 Citcpite^ 20 8o4 feine« IDtel^t 

9Äan rü^rt in einer ©d^üffel ein ?ßfunb feinen 
3u(Ier mit fed^^ei^n Sibottern unb ber abgeriebenen @d^ale 

18* 



einet Zitrone brei Ü3tertelftunben lang^ gibt ben ©oft 
eiltet Sittone baju unb räl^rt e^ noäi eine Siertelfiunbe* 
^tetanf till^rt man s^<i"!^9 ^^^^ bojn nnb 

^ebt beu Scfjuce bon öierjel^n @in)ei§ leidet barunter, 
3tt)ei Sortenformen werben fobann mit Sutter beftrid^en^ 
au^gebröfelt^ bie SD^offe l^inetugefüQt; bo(^ barf bie gfotm 
nur ^albtooK fein unb mug fe§r langfam gebaden n^etben«. 
SBenn bic Sporte jtüeifingerl^od^ über bie ^orm (leigt 
unb oben ettoa^ auffpringt, ift jte nad^ äBunfd^* 

685. &mm\i^umtn. 

Vs <{ittone, 4 (Sier, ^eiabcecen, (Kttronot 

SWan nimmt Dier (Sifd^toer fein geflogenen 3wÄer, 
jwei Sifd^wer SWe^I, ein Sifd^mer ^üiUx. S)ie iöutter lägt 
man in einer ©Rüffel ^erfd^Ietd^en, reibt bie Schale 
, einer l^alben Sttrone l^inein, fd^Iögt ein (Si ba}u unb 
tfil^rt gut ai. iS)ann gibt man ben S^itx ^tnju 
unb rül^rt biö bid unb [d^aumig ifl, fcijfögt bic 
onbern brei Eier, eineö uod^ bem onbern baran, rü^rt 
e^ gut ab^ jule^t Derrü^rt man andj ba^ Wtt^i gut mit 
bem Uebrigen^ nnb gibt btei Sotl^ iteine Seinbeeren unb 
j»ei 8ot]^ fein gefd^tteneö Sitronot baju* — S>en S^eig 
gibt mau iu eine lange mit Säutter au^geflrid^eue unb 
auögebröfelte fjorm unb bädt i^n bei mägiger |)i^e. 
SU^hm er an^gefäl^tt, lann man t§n mit ^unfd^« 
(Sit* 728) ober C^ofolabegug (5«n780) übcrjie^en; lolt 
getDorbeU; toixi er bann iu büuue <Bäjniikn aufgefd^ultten* 

686. S^ie^' ober ^anmtn^tn. 

«ebarf: 2 ^|Jfunb S?ntter, 30 (Eier, l'/o Bucfcr, 2 m 
2)Zcljl, 3 Zitronen, 1 Sot^ gcilo^ener ^^mmt, l'ott? 
9^clfcnge»ürs, 4 l*ot^ Zitronat, 1 Ouavt jaurer Oia^m. 

Btoei $fttnb fe^t ftifd^e ^nttet toitb @d§aum 
gerül^rt, uac^ nnb na($ breigig Sibottem nnb anbert^alb 

$funb feiner B^dtx, fpn)ie jn^ei ^pfuub feinet a)ie^I 
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barunter gemifd^t unb Beinahe eine Stunbe gcrül^rt 
!5Dann tt)irb bic abgeriebene ©d^ale t)on brci ©trotten^ 
ein Sotl^ ^mmtf ein i^albeö Sot§ 92elfett, Dtet Sotl^ gatt) 
fein ge[d^nittene9 Cifronat; ju(e|t ha9 gu fleifem @d^nee 
gefd^lagene ßinjciß t)on bcn breigig Stern borunter geljoben* 
2)cr fiud^en n)irb auf folgenbe äfrt gebaden: 
äKan nimmt baju ein brei Viertel Qütn langet, 
in Sfom etned ^nätt^nttS ober jugef))i^n Aegel^ ge« 
brel^te^ Bud^ened @tfid $oIj, ml^t» unten fünf ein 
l^alb ^oU breit unb oben brei ein öiertel ^oU im ®urd^* 
meffer l^at, fo ba§ ftd^ ber Äegel jmei ein 35iertet ^oti • 
berjängt obec bbn nnten hi§ oben abnimmt S>mpd^ bie 
SKitte gel^t ber 8Snge nad^ ein 8od$^ bntc^ toelcl^e^ man 
einen gemö^nlid^en 33ratfpieg ftedt, ben iiiau unten unb 
oben mit ^öljcrncn Äeild^en fefi öerleift, bod^ mu§ biefcö 
mit groger ©enauigleit gefd^e^en^ bamit ber ^ejgel nid^t 
fd^wanlen lami, toeit fonfl ber Andren m(|t egal ba^en 
w&tbe. Um biefen 9attm ober £egel fd^Iägt man jmet 
Sogen n)ei§eö ?ßapier, fo glatt h)ic möglid^ unb njtdteft 
Sinbfaben ganj feft unb bid^t l^erum, einen ^aben an 
ben anbenu 9n betben (Snben be^ £egete mUffen Stifte 
eingef dalagen »erben, tm bie (Snben be^ Qfeibend fefl 
einjufc^Ieifen; bann legt man ben ®pieg auf bie SöÄe 
jum geuer, toeld^eö öon l^artcm, bürren, Hein gemad^ten 
^o(j fein mu§, bamit man t9 nad^ belieben ftarl unb 
fd^toad^ mad^en lanm 2>en jBinbfaben ISgt man l^eig 
toerben unb begießt i^n juerfi mit Harer ©utter; bann 
nimmt man etmaö t)on ber 2Kaffc unb trägt ben erflen 
®u§ fo egal mie mögltd^ ungefö^r einen Keinen {Ringer 
bid anf* ^iebei mnf etttia^ gefd^toinb gebrel^ loerben, 
loeU^^ man and^ bei ben iibrigen älufgiiffen ju beobad^ten 
^at Unter ben Segel ttiirb eine 5öratpfonne gefegt, 
bamit bie ablaufenbe SKaffe l^ineinlaufen lann, n)e(^e 
man bann »ieber unter bie übrige täl^rt. SBenn ber 
erße ®ng gercttl^, fo bilbet er bon felbfl Seine ^aitn, 
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ttjcld^c immct größer werben unb bem Äud^en ein fd^öne^ 
2Iii^[e^en geben. SBenn ber erfic ®u§ gut egal golb* 
gelb gebacfen i\t, fo tt)irb ber jttjeite ebcnfo aufgetragen» 
Sltebonn toirb unter bie Sßaffe ein £imtt fauerer Sta^m 
gerührt unb tirit beut Sluf gießen fortgefal^ren, fA9 Ue 
SWaffe gor ift, rael^e mou, im goUe fold^e ju fteif 
mürbe, nur an bie üBärme fe^en barf, too fte gleid^ 
ttieber ftüfftg tt>xxi. — 3^^^^ ^ä^t wan ben Äud^en 
nur bei &o^n unb Ui§t i^n tedit audttddnen, begießt 
il^n julc^t einmal mit Sutter unb beftreut i^u mit 
3utfer unb 3i^wt^* Um ben Äud^en tion beut Segel 
}u nel^men, muß berfelbe am ®pieß erlotten, batf jebod^ 
nul§t äber bem fjfeiiet bleiben, bomit man x^n anfogen 
lann, bamt nimmt man i^n ab, fe(t il|n mitbem biden 
Stfjcil auf ben 2ifd^; na^bem man bie ©tifte l^erau^* 
genommen ^at, jie^t man ben äStnbfaben l^erau^. @d 
todert ftd^ baburd^ ber ßuc^en nnb man lann benfelben 
fe^r leidet t)on bet Sfotm liebem — 3)te ?ßerfon, ttield^e- 
ben ^uc^en bre^t, barf folgen burd^au« nid^t fc^teubein, 
fonbern muß immer egat bem {Jeuer ju breiten ^ fonfl 
befommt er feine gleite ©tärfe unb bädt ftd^ aud^ 
nid^t gleid^m&fitg« — äi'tan überjiel^t ben ^d^en aml^ 
too^ mit einer ®Iafur (bereitet nod^ 9lr* 728), allein 
e« ifl bieß ni^t ju em^3f eitlen, ba ber Äuc^en baburd^ 
fein eigent^Uc^ed älnfel^en müttt* 

687. Itoifcfivab. 

«ebarf: 'A ^fb. Surfer, % Mittöne, 4 (iier, 2 mii aKonbeln, 

8 Sot^ feinet m^)U 

Man rül^re ein l^albed $funb fein gejloßenen (ober 
geriebenen) S^^^ abgeriebene @c^a(e ton einer 

falben Sitrone, öier ganje ©er, jwei 2o^^f abgezogene, 
fein getüiegte SDlanbeln eine fjalbe ©tunbe. 3lt«bann 
tovtb adit Sot^ feinet Wltiji baruntec gemengt unb gut 
bamit Deniil^rt, eine (ttngUd^e %om mit Butter an9^ 
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mäßiger ^i^e bret iBiertelßunben fd^ön gelb gebadetu 

688. m\iiomui. 

«ebovf: 5 (?i[(^mer gudec, 5 (Sier, 4 Sot^ fBeinbeeren, 4 8«9 
S^ioftneni 2 Sot^ Stobein, 2 Sot^ (Eitvonot, Ö <Sif4iocr 

günf ©fd^tüer Sudter totrb mit fünf ©ern brci 

SSiertelftunben gerührt Sllöbann öter Sot^ SBctnbeeren, 
üter 8otl^ JRofinen^ gtoet Sotl^ abgezogene, länglid^ ge*= 
fd^nittene äftanbeln unb gioei Sot^ dttronat^ fein ge« 
fd^nitten, bagu gegeben, jute^t fünf Sifd^toer SRel^I 
baruntcr gerüfjrt. ©ine länglid^e gorm n)irb mit Sutter 
Quögeftrid^en, bie 3)?affe eingefüllt nnb bei mäßiger ^i^e 
bret ii3teiteiftunben gebacfen. 92a(^bem ed tait i\t, xoixh 
in §albfbigetbi& ©d^nitten gefd^nittem 

689. Ptflmtrut 

V4 ^fb. SWonbrtn* 

günf Sifd^toer ^ndtt »irb mit fünf Eiern unb 
ber abgeriebenen @d^ate einet l^olben Citrone fc^anmig 
gerührt Ktöbann ffinf Sifd^meir äRe^t unb ein Siectet* 
pfunb obgejogene, laugtic^ fein gefci^nittene 2}tanbefn gut 
mit öcrrü^rt. @ine lange ^orm mirb mit iöutter oug* 
geftrid^en, bie SKaffe eingefüllt unb brei SSiertelftunben 
bei nttt§iger ^i|e gebadlem dft ia9 Sätob an^gefäp, 
toirb t9 in bünne ©d^eiben gefd^nitten. 91q(^ belieben 
fönnen biefelben auc^ auf ein SBIed^ gelegt unb im 
toaxmm Ofen gebäht »erben* 

690. SBamtbui. 

8eba«f! 4 (Her, % ffb. 3tt<ter, V, ©tange SaniOe, 7, $fb. 9Rc^U 

SSier ganje Sier merben mit einem l^alben ^funb 
feinem S^^^^f tocld^er mit einer l^alben ©tange SSaniUe 
geftogoi, bann burd^geftebt i% eine ^a(be @tnnbe gerül^it 
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hierauf lüerben brct S?iertelpfunb feine« SWe^I baiuuter 
gemengt, ein 9iubelbrett gut mit 5Die^I beftaubt, fd^neU 
ein SBeden barau« geformt unb brei ^iertelflunben bei 
mftgiger ^pt^e f)tÜQttb gebadetu 3>am noä) l^eig ut 
©d^eiben gef^nitten; wenn bie SKaffe erlaltet ift, tuirb 
fie fefl nnb lägt fid^ nid^t me§r fd^neiben. ®ie ©d^ciben 
mxhtn leicht gebäht, b. 1^. auf ein ^led^ gelegt, tu ben 
Ofen gefd^bett unb batin gelaffen, hi» fie i^eUgetb ftnb* 

691. aitunttfienir« 

«cbarf: V, SWaubcta, V« ?Jfl>. 3u(fer, 3 ©iweiß, Itu fle* ' 
fb^ener Stmiitt. 

(Sin l^atbeö ^funb unabgejogene SUlonbeln werben 
fein gemiegt, mit einem falben $funb gef}o§enem ^ndtt, 
btet Stmei§, für einen ^ett}er gefiofenen S^vmt auf 
bem 9lttbelbtett )u einem Setg angemod^t 2>ann mirb 

berfelbe mefferrürfenbidf out^gcrjallt unb ©terne barou^ 
gefto^en. Sin Sled^ wirb ^eijj gemad^t, fein mit SBod^ö 
bcftrid^en unb na^bem e« erfaltet ifi, bie ©terne barauf 
gefe|t 9tad^bem biefelben eine ©tnnbe obgetrodnet ftnb, 
werben fie im SRo^r bei fe^r mäßiger ^ifte langfam 
gebacEen« 

692. ^Immtpernc nnf tinbere %tt. 

«ebavf: 'A $fb. 3u(fer, >/« «Pfb. manUin, 3 (Si»ct», Söffel 

geflogener 3iinmt 

Sin ftaüt» $fnnb fein gefiogenev 3^'^ ^i^^ 
btei dimii fd^aumig gerül^tt, bonn ein ffatbt^ $fmtb 
unabgegogene, fein gewiegte 39?anbeln, ein l^alber Gg- 
löffel geflogener 3^^^"^ barunter gerü^rt^ Sin 
Kubelbrett wirb mit feinem ^nätt beflrentr bie ä)t(iffe 
boranf gegeben, l^albftngerbid an^gewaßt^ bann ®teme 
barouö gejlod^en. ßin 23fe^ lägt man |ei§ werben, 
beflreic^t eö bünn mit S5Ba(^«, ifi eö lalt, legt man bie 
©terne borauf unb bäcEt fie bei fel^r mäßiger ^i^e. 
%Ubann bereitet man ein fel^r bi(fe9 S^^^^fi^f 
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ftieid^t oben oßc ©tcrne tnittclft eine« ^tnfelö iinb läßt 
fte im dioi^i ein koenig ixodmn, bamit bie (Bla\ux 
ftd^ bUbe* 

693. SRan^Uiii&dleit 

»eborf: 9 8ot^ SDlwtbeln, 8 ?ot^ 3n<!w, 3 (Jin)et§, 33a(foblaten. 

S)iefe änanbellatbc^en gel^örten ben beUebteftett 
SDeffertbftdetetctt, bie ftd^ fiet« befonberet Sbtedennung 
»Ott ®ette bet ®B{le be9 golbenett ftreujed }u erfreuen 

l^atten. 6ö itjirb böiger ben Slbnel^merinen be^ S3uc§e« 
nur ertDünfd^t fein, koenn bie 3ubetettung biefec ^äderei 
gan) befonber^ genau unb audffil^rlid^ bef(|riebett toirb« 
— 9leuu 8otl^ abgezogene, ffiße SRanbeln unter tne(<|ett 
a\xä) einige bittere fein bürfen, njerben im SKörfer ganj 
fein geflogen, (2)o in ben meiften Äüd^en ein fo großer 
äKörfer ni^t torl^anben ifl, um bie neun Soti^ auf ein« 
mal fein }u fli)§en, famt man biefelben in gtoei ober 
krel ^artl^ien flogen.) ®nen etfemen Stiegel ober Äeffel 
füUt man jur ^älfte mit Sßaffer an, PeDt benfelben 
anf^ f^euer; totm ba^ äSaffer barin lod^t, fo fe^t man 
bie @(pffel, in koe^er man bie Wta^t bereiten toxtl, 
barauf; benn t9 ifi notl^menbig, ia% biefelbe toSl^renb 
beö SRül^ren^ crtuärmt ujirb. SttlSbann gibt man in bie 
Sc^üffet od^t Sotl^ fein geflogenen ^ndtx unb brei @i* 
m\^, xüSftt bieg fo lange, bi« bie äßaffe ganj bidE unb 
jSI^ getoorbeu ifl, r&|rt bann bie neun Sotl^ Jein ge« 
Itogenen ÜÄanbeln l^tnetn. Sollte ber Setg jn \Ad fein, 
fo barf man nur ein menig ©meig baranrü^ren. ©er 
Seig mug gerabe fo fefi wie ein Änöbctteig fein, hierauf 
belegt man ein jßle^ mit ^Badoblaten, nimmt al^bamt 
ein »enig Xeig, brel^ Keine ItnBbel borou^, unb bgt 
fte barauf, (Um bie Änöbet leidster formen ju lönnen, 
fteltt man einen Steifer mit frifd^em SSaffer jur Seite, 
in. toeU^e^ man oon 3^i^ 3^^^ ^'^^ ^^^'^ eintoud^t.) 
3>ann ma^t man jmei ginget tta§, brfldt jeben ftMhü 
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ein wenig platt unb bcfheut t^n fogleid^ mtttdfl cfaicr 
©treubüd^fe gut mit feingcflo§cnem S^itt. Sll^bamt 
gibt man fic iu'ö dio^jx; im Stnfange barf eine mäßige 
^i^e fein, bie man aQm&^ttg tieißäiU, bamit bie 2aib(|eit 
eme fd^Sne gelbe - ^wAt belommen* 3n einer guten 
falben ©tunbe fmb fie fertig. Sllöbann l^ebt mon 
fie mit bcm SSadfc^äufeld^en fammt bcn Oblaten Dorn 
Sälti^ unb iüä^t ober fd^neibet am 9ianb bie JOb^ 
laten ai* 

694. ä»anbelftri<^eln. 

«ebotf: 'A ^fb. Rndtv, 4 (Sier, % <Pfb, SWe^t, 4 8oü> 2RanbeIn, 
. 1 Sot^ (Eitronat , 1 2otf) ^omerannettMale» j|eflo|(net 

. (Ein Stei:tel))fmtb fein geflogenet 3^VLätx n^irb nttt 
biet (Sibottern unb einem ganzen ßi fc^aumig gerührt, 
bann ein Siertelpfunb 5We§I, üier Sot^ abgejogene, fein 
gefd^nittene, im 9to^r abgetrodnete äßanbetn, je ein 
Sotl^ fein geniiegted (Eitronat unb ^omeranjenfd^ale, ein 
tpenig gcftoßener 3^^^^^ wnb Srtellengettjürj barunter 
gerührt, hierauf befegt man ein Sfed^ gletd^mößtg mit 
Oblaten, ftrei(^t bie ^Dioffe l^albfingerbid auf unb bädt 
fie bei m&giger ^Uft l^att fertig, fc^neibet aUbann ftugcti' 
Breite nnb ^ngerlange ®tfidd^en anf bem Sled^ burd^, 
überjireid^t biefelbcn mit einem ^infel mit fe^r füßem 
3ttdern)affer unb lägt fte nod^ gauj audbaden* 

9ebavf: 8 8ot( S){anbeln, 6 89t6 Stiifcr, 3 dincig, Satfo^totcn. 

2l(^t Sotfj abgezogene 3KanbeIn werben fein ge* 
flogen, bann lommt baju in ben SRörfer fed^^ Sot^ 
fein gezogener 3ttdkr'*mtb bon }mei Siweig ber fe^e 
@d^nee, I9e(d^9 VäH gut jufammengefiogen nrirb, bi^ 
eö ein feiner bider Seig ifl. hierauf wirb ein 9ZubeI* 
brett gut mit feinem ^nitx beftreut, ber ä^etg borauf 
gegeben, üeine @tttdd^en baraud gef^nitten, }tt>eifinger« 
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lange Stränge barauö gemad^t unb baüon ffeine ÄrSnj* 
d^en gebUbet SHIöbann befegt man ein S3(ed^ mit Ob* 
laten, legt bie Äranjc^en barauf unb bätft fic bei fel^r 
mSgigec ^ifte« <Sinb fte fertig, bann be{fa:etd|t man 
mtt fel^r fü|em ^udertoaffcr unb laßt fie im 3io§r nod^ 
ein ti)enig trodnen* 

696. SSantxntta^\tn. 

öebttff: 'A ^fb. 3uder, 2 @ier, (Zitrone, 2 Sot^ (5itro«ot, 
5 2ot^ SWonbeln, V4 ^fb. fc^J, öacfoblaten. 

Sin aSiertelt^b Qndtt loteb mit jttei ganzen Stern 
nnb ber abgeriebenen ©d^ale einer l^alben Stirone eine 

SSiertelftunbe gerührt, bann ä^ei ?ot^ fein gefd&nitteneö 
(Sitronat unb fünf 2ot^) abgezogene, längUc^ gefd^nittcne 
SKanbetn, me^e man im 9io|r ein m«nig trodnen (Sßt^ 
etoa9 S^mmt nnb 9fleIIenge»fir} batuntet gegeben, }tt« 
Ie|t ein SSiertelpfunb feinet 9KeljI gut mit öertüfjrt. 
Sin SJIed^ mirb mit Oblaten belegt, mit bem Söffel fleine 
^äuflein barauf gefegt S)attn läßt man fie jmei ©tnnbcn 
anf bem SäUif trodnen, atobann »erben jte bei mttgiger 
$ige gebaden« @{e müffen beim Oatfen toeig bleiben* 

697. «nißbrob. 

8eborf : ^fb. 3ucfcr, 6 @icr, (Sittone, 1 ül^elöffel luiibet 
«ni«, q3fb. ©tdrfeme^I. 

Sin äJiertelpfunb 3^^^^^^ f^^^^ ^^^h bie ab^ 
geiiebene @d^a(e einer l^alben Sitrone nebfl ein n^enig 
iiironenfaft mirb fo lange in einem Isafen gefd^Iagen, 
bi« e3 gauj bid unb fd^aumig ifi, maß ungefähr eine 
l^albe ©tunbe banert, bann mitb ein St^eelöffel runber 
S(ni9 barunter gemifd^t unb ein iSStertetpfunb @tftrlemel^l 
fd^neO barnnter gerül^rt. 9n etntf längtid^en, gut mit 
©utter beftrid^enen gorm brei SSiertelftunben bei mäßiger 
^i^e gebaden« 
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©cborf: 12 l'otl) Bucfeu, 8 (Jier, 1 iotlt ruabet 2tni5, b l^otl^ 
Stärfe^ ober aubcre3 fctnc3 2)?e^I. 

3tt)ölf 2otl^ fein geftogener ^nia toirb mit öicr 
ganjen (Stmi unb Dter Sibottern in einem ^afen gan) 
btd unb fd^aumig ge[(^(Qgen, bann ein Sotl^ tnnbet ^ni9 
baron gegeben unb ad^t Sotl^ ©tärlemel^I ober anbetet 
feine« ^SJltffl fd^neU batunter gerül^rt. @ine länglid^e 
gform toivb mit Butter au^geflrid^en, mit ^^Rt^ au«^ 
gefheut, bie SKoffe eingefflOt unb brei ®iertelffamben bei 
mägiger ^ige gebaden. 

699. SiuiSlaii^en. 

»ebarf: % ^fb. Sucher, 2 dter, V« ¥fb. feuted SUe^, 1 2;^ee^ 

löffcl runbcr 3(ni5. 

Sin Siettetpfunb fein geflogener B^det knitb mit 

jh)ei ganjen Siern eine SSiertelftunbe gertil^rt, bonn ein 
SSierteI^)funb feine« 5D?e^l unb ein S^eelöffel fleiner 
runber Slnid barunter gemengt* (Sin ^(ed^ lägt man 
l^eig merben, beflreid^t e9 mit SBad^«, ifl e« talt, feftt 
man mit einem 8Bffe( Keine ^äuffetn baranf, (Sgt fte 
mel^rere ©tunben, am begten eine jjad^t, auf bcm SIedJ 
trodnen unb bädft fie bann bei mägiger $it}e« 

8cbatf : V, ?fb. 3uder, 10 ®icr, Sitcone, 1 fr. runbcr tmM, 
12 SoO» etfirtemc^l anbm« feine« SRc^L 

(Sin l^a(tc^ ^funb fein geflogener ^ndn toixi mit 
jel^n ganjen (Siern unb ber ^älfte einer l^alben abge* 
riebenen (Sitronenfd^alc in einem -^afen fo lange ge«* 
fd^Iageo, ti» tt ganj bid gemorben, bann »itb ffir eine» 
ftreujer tunber kni9 haxan gegeben, jute^t }n)ölf Sotl^ 
©tärlemel^I fd^neff barunter gerührt, eine Iängli(^e %oxm 
mit SButter auögeftrid^en, au^gebröfclt, bie ÜÄaffc l^inein* 
gefttUt unb brei SJiertelflunben bei mfigiger f)i^e gebaäen« 
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Senn bo« 93rob laft iji, »irb in Keinftngerbicfc 
(Schnitte jerfc^nitte», auf ein SbaäbU^ gelegt unb im 
JOfen geiä^t 

«ebotf: 3ucfer, 5 Sicr, % Zitrone, 3 ?ot^ Sitronat, 

3 Sot^ ^omeratuenfc^ale, 1 Kaffeelöffel lunber %n\S, 
18 Sot^ feines aic^t 

Sin l§aI6e^ ^funb 3wder toirb mit jiüei ganjen 
Stern, btei Sibottetn unb ber abgeriebenen &^aU eines 
l^olben Ctfoone f^j^annttg geräl^tt ottbann od^tjel^n Sotl^ 
fcineö SWel^f l^injugefügt, fomie je brei Sot^ fein ge* 
tDtegteö Sitronot unb ^omeranjenfc^ale unb jwei Toffee* 
löffel rimber ätniö, bann tt)trb gut mitfammen 

üenö^tt. 2>a« Stnbetbrett mirb mit ätte^t beftanbt, 
fingerlange @tri|eln an« bem S^etg geformt, midjt man 
mit bem äWeffcr ber Quere nad& brei^ biö öiermal ein* 
brüät. Sin SSIed^ tt)irb ]§ei§ gcmod^t, mit 2Bad^§ be* 
jlri($en nnb, fobalb e« tttaütt x% werben bie ©tri^ebt 
batauf getegt, nnb eine l^albe ®tnnbe bei mägiger ^i^e 
gebaden. ®te müffeu oben mei§ bleiben* 

SSier Sibottern unb ein ganje« Si »erben ein 
wenig gerührt, bann ein SSiertelpfunb feiner S^idtt ba^ 
mit eine l^atbe ©tnnbe ebenfaU« gerill^rt, bie ^ätfte i^on 
bet @(|ale einer Sitrone abgerieben, julct^^t ein iSSiettel« 
pfmh feinet 9JZe§( cbenfoll^ gut baruntcr gerührt. Sin 
iölec^ toixh l§ei§ gemad^t, mit meinem SBac^ö beftrid^en, 
»enn t9 erlaltet ift, länglid^e Stri^jeln barauf geftrid^en, 
btefelben mit grobem 3"^^^ beflrent unb bei mäßiger 
$i^e gcbadeiL 3(($bann nod^ njarm mit einem SWeffer 
Dom ^(ec^ abgclöft. 
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703. (SitgUfile @i|timeii. 

©tftOTf: 'A ^;^fb. 3udcr, 4 ISicr, 1 Sttronc, % ^:pfb. miibelii, 

©in ^)a^h^^ ?Pfunb 3w<Jcr wirb mit öicr ganjcn 
Siern unb ber abgeriebenen ©d^ate tion einer ganjen 
Zitrone fc^aumig gerül^rt^ l^ierauf ein l^albed $funb ab« 
gejogene, grob gemiegte, im Sioi^r getrodnete äßanbetn, 
fotoie eine l^ntoaD Heine SBeinbeeren boruntet gerül^rt, 
3ule^t ein l^albeö $funb Wlt\)t gut barunter gemifd^t» 
Sin Siubelbrett wirb mit feinem Qnitx beftreut, ber 
£eig barauf gegeben, mit bem SßubelmcUfer j^albfinger« 
bid audgewalTt, üieredtge ®t&däftn baranö gefc^nitten^ 
ein 23Iei^ l)d^ gemad^t uiib mit SEadjö beprid^em 3fl 
lalt, werben bie Stüdd^en barauf gelegt unb bei fel^r 
mäßiger ^if}e gebaden« Sll^bann noc^ l^eig fogleic^ 
jebe^ (Stfldd^ bon oben mit bidem Q^dtma^tx äber« 
fhid^en nnb noi| ein loenig in'd dto^x gegeben, bi0 ber 
3udEer troden geworben ift* 

704. Sreifeltt. 

iOebarf: V, ^fb. Butter, 5 ditv, 6 Sot^ 3tt({ev, % ^fb. feine« 

^}t% 3itnmt. 

Sin l^albe^ $funb Mer, fünf Sibottem, fe^« 

Sotl^ feingefiogener B^^^^f l^olbeö ^funb feine« 
SWel^I unb etwas 3^^^^ ^^^^ ouf einem 9ZubeIbrett jtt 
einem SEeig verarbeitet, Heine ©tüdd^en baöon genommen, 
tnerteleKenlange Stränge baraud gerollt, bann ^re^etn 
borand geformt Sttebann legt man fte auf ein mit 
Sutter leidet beftrid^ene« Sled^, bejireut ba^felbe mit 2Ke]§I, 
befireid^t fte mit (Eigelb unb bädt fte bei mägtger ^i^e. 

705. ©regeln bon mürbem %ti%^ 

»ebaicf: 'A ^fb. 3u(fcr; 'A ^fb. 6 $?ot^ öutter, 2 ©icr, 
2 ©ßlöffel faurer 9ia^im, V2 (Zitrone, aWanbcln, Sucfcr. 

(Ein ®iertel))funb fein geftogener B^itXf ein jBiertel« 

pfuttb Mtfjl, fed^ö 2ot^ SSutter, 3Wei Sibottern, jwei 
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ßßlöffel faurer 9ia^m, etwa« abgeriebene Eitroncnfd^ale 
»irb jufQmnten auf bem Sftubdbrett gu einem Seig ücr* 
arbeitet* SUdbann Iä§t man benfetten jngebedt eine 
<5tnnbe rnl^en^ formt fobonn, toit unter ^x. 704 bc* 
fd^rtebcn, 33re(^eln barau«, beftreic^t ein SBIed^ leidet mit 
©d^malj, beftreut e@ bünn mit äßel^I, (egt biefelben 
barauf, (effoeid^t j[ebe9 mit (Eigelb, flrent obg^ogene, 
fein genriegte SRanbeln nnb gtoben Budet baranf, nnb 
bädt fte bei guter ^t^e unge[al)r eine l^albe @tunbe* 

706. 3Beil|ua(|tgbre<;eIn. 

»ebarf: 1 W- feines mti^l, tpfb. «uttcr, ^:|Jfb. 3u(fer, 
5 (Siev, VcfiLi faurer )Ha^m, ctroa« geflogener Bitnntt. 
— ®la)uv: 3"<^2i^r Siroei|, farbigen Streujudcr. 

Sluf ein 9tube(brett gibt man ein ^fnnb Wftz% 
ein l^albe^ ^funb SSutter detn gefd^nitten^ ein l^albe^ 
?ßfunb fein gejloßenen S^dtt, ji^ei gange Ster, brei 
©Ottern, etma« geflogenen 3'^^^^^ J^^i big brei Söffe! 
faurcn dta^m unb ctmaö 3^^^^/ verarbeitet biefeö 
Mt» fd^neU }tt einem 2:etg nnb Ugt i^n jugebedt eine 
®tttnbe ntl^en* f^ormt fobann Keine ^re^eln (n^ie 
5rtr. 704 befd^rieben) baran^, beflreid^t ein ^(ed^ ganj 
bünn mit IButter, legt bte 93re^eln barauf unb bädEt jte 
bei m&§iger ^i^e« — @inb fte lalt, fo rftl^rt man 
gang fetngefiogenen B^dtet mit feftgefc^tagenem @d|nee 
öon 6itt)ei§. Wlan nimmt fo üiel ©d^nee, aW bcr 
3udEer annimmt, bamit man t^n gut rül^ren fann, unb 
fftgt aud^ etmag (Eitronenfaft beu 2)er ^niti mug fo 
lange gerührt tterben, hü er gang bid^ nnb fd^anmig tft, 
bann taud^t man jeben Sre|el mit bcr obcrn Q^Iäd^c 
l^tncin, legt il^n n)ieber auf ba^ SBIed^, fheut farbigen 
©treuguder barauf unb läßt bte ®Iafur im Ofen trocfncUf 
bid ber ^udtx feft geniorben ifi, jebod^ bei fel^r mäßiget 
^i^e, bamit ber S^iitt tt)et§ bleibt 
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707. »iittenitftffe mit OlemiY). 

«ebarf: ^fb. «utter, 2 (Jier, V« ^fb. 3u(fcr, 4 5ot^ SKon- 
beftir ettoad geftogenet Simmt» geftogeneiS 9{fI(engetDäi)r 
geflogene 9Kti«fatUit4e, 1 ^itvone, 24 fiot^ S9kK 2 80ff(l 

(Stn l^a(6e9 ^funb Sittter lotrb fel^r fc^aumtg gerü^rt^ 
alöbann jinci Sibottern, ber feflgefd^logene ©c^nee üon 
3föet @in)eig boran gegeben^ ein ^albed ^funb geftogener 
3ude(, fotDte üier Sot^ uttabgejogene ^ fein gemiegte 
9Ranbe(n, rin l^albe^ Sotl^ gezogener 3i^<"t, thoa9 
geftoßeneö 92eltengett)ürj unb 2)?uöfatblut^e, ton einer 
Sitronc bie fein getüiegte S^ole unb ^ufe|t öierunb* 
gtoanjig Sot^ 9}?cf]t nnb ein paar Sßlöffet 9lraf baruntcr 
gev&^rt. Senn Mt9 gut üettül^rt ift^ lommt ed auf 
ba9 9lube(6rett unb mtrb nteffertHdenbttf ou^getDatft^ bann 
werben Blumen, Sterne :c. an^geflod^en. ©in ^käf 
»iib leicht mit SJntter beftri(^en, bie SÖIumcn^ ©tetne :c. 
barauf gelegt unb bei ntä§iger ^i^e ein toenig gebadem 
Siefelben mfiffen ganj f)tü ge(b feim IBenn fie aM 
bem £)fen lommen, ttjerben fie mit feingefloßenem 3^<^ß^/ 
n^eU^er mit 3^^^^^ untermifd^t ift, beftreut« 

«eborf : % ^Pfb. ©uttcr, ©«^malj, 12 2otfi 3u(fcr, 1 (Ji, 

1 ®Iä§c^en l'tqiicnr, '/o Zitrone, cttüaö geflo|ener 3^0*^^« 
Ulli) 'JZelfeiigciüür^, 1 iDkg feinet ilie^l. 

(Sin jBiei:te())funb ©d^malj nnb ein Sierte())funb 

©utter tüirb mit jmölf Sot^ fein geftoßenem ^nin eine 
l^olbc (Stnnbe gerührt; bann fc^Iägt mon ein ßi baran, 
gibt ein (SVd^ijm guten fiiqueur, bie abgeriebene ©c^ate 
einet ^aiben Zitrone, etmad geftogenen 3immt .ttnb }tt« 
le^t eine Wta^ feinet äßel^t batan. Verarbeitet ia9 
©anjc onf bem 3JubeIbrett ju einem Seig, lögt biefen 
jugebedt eine l^atbc ®tnnbe ru§en* Scfiaubt bnnn baö 
^rett mit äKe^t, müt bie a»a{fe mefferrttdenbid an9, 
nnb {lid^t mit jBIed^formen ©(umen baranf* ®obmin 
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beflreid^t man ein 23fed^ gair, bünn mit Sc^malj, legt 
bie 23lumen barouf, beftreii^t fie üon oben mit Sigelb 
unb fireut großen S^dn barottf^ unb h&it fie bei fel^c 
ttiä§iger §i^c. ®tc »erben fibtrgen« mel^r gctroÄiet^ 
qIö gebacfen, fo ba§ fie mei§ bleiben. S)urc^ jn große 
^ige befommen fie gelbe gocbe unb DerUeren bonn ben 
^o^Igefc^mad 

709. Sßro^^etdieit. 

«cbarf: % ^fb. feinet a^^cljl, 4 Jot^ 3u(fcr, 4 Sot^ iöutter, 
2 (Sier, 2 (EglSffel fanrev »a^m, (Zitrone, 9ntter, 
Sndix, dUttnit. 

Ein 33iertelpfunb feinet 2JJe^I, Dter 2ot^ B^^^^^f 
t)ier 2oti) 33utter, jroei Sigelb, jiüei Sg^öff^^ guter faurer 
iRaf)m unb elkoad abgeriebene (Sitronenfd^ale tdixi auf 
bem 9htbetbrett ju einem feinen Seig kietatbeitet 
bann beftaubt man baö Stnbelbrett leidet mit SDle^I, 
toaüt ben S'eig mefferrüdfenbicf ang, beftreid^t il^n mit 
jerlaffener Butter nnb beftreut ii^n gut mit fein gezogenem 
S^ätt, n>el(|ei: mit gefto§enem S^mmt bermifd^t ifi« 
9t8be(t bann ttievedtge ®tüd<j^en batan^. (Sin SBtc^ 
mirb hierauf mit ©utter beftrid^en, bie ©tüdc^en barauf 
gelegt unb bei mäßiger ^i^e ^edgelb gebacEen* 

710* Stri^el jnm S^ee* 

«cborf: 7t Wb* Buder, 3 iSier, Va Sott gejiofener Svamtf 

SJJan lü^rt ein ^albe^ '$funb fein geftogenen ^nitt 
mit ycod Sigelb unb einem ganjen Si eine (jalbe ©tunbe, 
gibt bann ein Ijalbeg Sot§ geftogenen 3iuimt unb ein 
falbes $f unb SDtel^I barunter, beraubt ein 9lubelbrett bfintt 
mit SKe^I, gibt ben Seig barauf, formt lange ©träng-» 
c^en barauf nnb brüdt fie in ber lO^itte ber Sänge nad^ 
mit bem 50ie|fer etmaö ein. Sin ©lec^ ipirb ^ei§ gemad^t, 
mit Sod^^ beftrid^en, bie ©tröng^en barauf gelegt, mit 
(Sigelb beflrtd^en unb bei mfigtger ^t$e gebaden« 



711. S^^ccrlngri«. 

Wim tAfftt ad^t 8otl^ Stttter ved^t fd^aumtg, rfll^rt 
tJter (Sibottcxn, l^ort gcfotten unb fein jerbrüdt, ferner 
t)ier Sotl^ feinen ^ndtv unb je^n Sotl^ ÜÄel^I borunter» 
2>ie§ kDtrb auf bem 9tubet6rett gut abgearbeitet, meffer«» 
rfi^bii! audgematltr fletne Stinge mit einem Sin^fled^et 
barau« gejlod^en, biefelben auf ein leidet mit Suttei 
beflrid^eneö S9Ie(J^ ^dz^t, bic Siingeld^en werben mit ßi* 
gelb beftrid^en, mit grobem ^nitt befät unb ganj ffdL, 
bei mcigiger $i|e gebaden» 

712. a»arji^an. 

«ebarf: 5 (Sier, l ^^ft>. Surfer, 1 ^?fb. iWeljl, 1 ^i^ffel «cat, 

Sffinf ganje (Eier merben mit einem ^fnnb S^ätt 

eine ©tunbe gerül^rt, bann ein ^funb fein geftebte^ ge- 
trodneteö SÄel^I nebft einem Söffet Slraf barunter gemengt, 
auf bem älubelbrett 3U einem feften £eig verarbeitet, bi^ 
berfelbe ganj fein ifi« Stobann {iaubt man eimad SRe^t 
auf ba^ S^ubelbrctt, tegt bcu SCeig barauf, läßt il^n jtoct 
©tunben mit einem gewärmten 2^ud^e jugcbcdt rul^en, 
ftaubt bann abermals ettoaö 9Ke§t auf ba« örett, ttjalft 
il^tt meffenfidenbid oM, fd^neibet ®tMäfm bataud, brädt 
fte mit SOf^argipanformen au9, meldte man mit SRe^I, 
»eld^eö mit feinem ^nätx öermifd^t ift, auöftaubt, fteflt 
fte über 5Rad^t an einen lüften Ort. SDen anberu 
SD?orgen mad^t man ein Sted^ l|ei§, beftreid^t e^ bfinn 
mit &aäi^, ifl t» laU, legt man bie @titdd^en batanf 
unb bädt fte bei fel^r mäßiger §i^e, ®er 3)?arji))an 
muß tuetß bleiben, er borf beßljatb nur fo lange im 
Dfen bleiben, bi$ er aufgeftiegen unb ^art gen^orben ift. 
SMan fann nntec bie äKaffe n»a^enb bem Mieren aitd^ 
eine S(Refferfptge $otaf^e mengen, bann fleigt er beffer* 
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9ebavf : 1 Vfb* dtt(<», 5 (Eier, V, (Slttone, 1 ffb. aße^(, 1 8ot^ 

geflogene Sarbamome, geflogener 3iwmt, D^elfengewfii^, 
1 3)^efferfpi^e {julocrifirte ^^^otafc^e, 2 ioü^ (Stteonat. 

®tt 5ßfunb fein geflogener 3i^*«^ ^''^if* tmt fünf 
(Stern eine ©tunbe gerührt. 2ll«bann lotrb bie abge* 
rtebenc ©d^ale einer Sitrone, ein Sot^ geflogene Sor*= 
bamome, eine SDiefferfpi^e ^ßotafd^e, ein toenig geftogcncr 
3unmt imb Slelfengckotto}, jtDet Sotl^ fein gefd^nittene^ 
(Zitronat bcmtttter geril^tt, ein $funb 3Jttf)l auf bem 
5RubeIbrett borunter qelnetet i5)iefen Steig, voalh man 
meffetrüdenbid au«, [tid^t mit einem Slueftec^er ^fcffet* 
näffe in bei: ©töge eine« @ec^fetd borond, lägt fie öbec 
Sßad^t on einem Ifil^Ien Orte {leiten, legt fte auf ein 
mit SBa^ö beftrid^eneö trieber erlaltcteg 33Ied^, unb böctt 
jic am anbern 2Korgen bei mäßiger ^i|e. ©ie müffcn 
tneig bleiben unb merben nod^ mxm mU einem SDteffer 
Hom f&kii abgelöfl. 

714. »nffevln. 

©ebai i: 4 eiet, 1 ^4>[ö. ^udtt, 1 tc. tunb« Keiner 2ltti3, 1 $fb. 

SJier ganje Sier n^erben mit einem ^funb fein 
gefio§enem ^nitx eine ©tunbe gerührt, bann für einen 
Arenjec tunbet Keiner Wxx9, fotote ein ^funb feine« 
trodene« SWel^t barunter gcmtf^t, auf bem 9lttbeIBtett 
mit nod^ etmaö ju einem feinen Seig öerarbeitet, 

tüeld^cn man jugeb^dt eine l^albc @tunbe rnl^en lögt. 
Stt«bann toieb berfetbe gnt meffenndenbid m^mdStf 
mit einem Sn^fled^et Keine rnnbe 8nffetln nn^geflod^en 
unb über 9ta(^t an einen luvten Drt geflettt. SDcn 
anbern Sag mad^t man ein S3Ied& l^ei§, beftreid^t c« 
bänn mit Sad^$, tfl e« !att, legt man bie ^ufferln 
batanf nnb 68dt fte bei fel^t mSgtger ef)t^e. Z>iefelben 
müffcn tt)ei§ Bleiben unb fogleitf;, nod^ »arm, mit bem 
SDteffer bom Siedle abgeli){i n^erbem 

19* 
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715. SeMn^eii. 

gejioöener 3»n^i"t , 1 2otö geftolenc^ i^ieltengcttürj, 
^ot^ geftogene aibiittatbmt^, 4 Sot^ (Ettconat, 2 Ir. 
(Sai^amome, 2 itttconctt, % 9)ihitibcln» iOttif ottates. 

SWan I8f5t i^met ^funb ^ontg in einer meffingen 
Pfanne ^ei§ n)erbcn, rül^rt jtt)et ^funb ^Dl^^)i, brei 
)iBierteI))fimb ^ndtt, ein üot^ gefi0§enen ^vamt, ein 
iotff geflogene^ 9lelfengett)flrj, ein l^olbe^ 8ot^ geflogene 
SKuöIatblütl^e, öier ?ot^ fein gctoiegte^ Sitronat, öon 
gtoei (S^itronen bte abgeriebene ®^ak, ein l^albe^ $funb 
füge unabgejogene ä)?anbeln fein getoiegt, fär jtoet ^reujer 
gan} fein geflogene Satbamome barunter, rfi^rt biefen 
Seig rcd^t gut burd^einanber, belegt ein S3Ie(^ mit ißad^ 
obloten, jireid^t ben Steig fingerbitf in ber ©röge, h)ie 
man bic Seblud^en Finben lüiß, borauf, legt bünn ge*= 
fd^nittene Citronatftreifen baronf, lägt fle eine ©tunbe 
an einem füllten Orte trodnen unb bädt fte bonn bei 
fel^r mäßiger ^i^e« 

716. mi^t Sebtndjen. 

«ebarf: 10 (Sicr, 1 ^^fb. 3ucfer, 1 ^fb. TW, ^fb. Tlan» 
bcin, 3 ^Qtt) (Zitronat, 3 $oth ^omeraiT,?enfcl^aIc, 1 fr. 
^aibamome, 1 ir. geflogener S^Q^Q^^ ^ tt. ülelfengemärj. 

3e^lt gange (Sier n^erben mit einem $funb fein qt^ 

ftogenem ^nitx auf bem ^ener gefd^Iagen, bi0 t9 ganj 
b]d unb i'dt^ ifi, bann lüirb ein ^ßfunb Wlitjl, brei 
^iertelpfunb fein gewiegte unabgejogene SWanbeto, je brei 
ioiif Zitronat unb Orangenfd^ten, für einen ltrm)er 
fein geflogene Sarbamome, für einen ^njer gefiogened 
9lelfengen)ürj unb ebenfoDiel 3^^^^^* borunter gerührt. 
Sin S3Ied^ mirb mit Oblaten belegt, bie 3)iaffe finger* 
bicf, fo gro§ man bie Seblud^en l^joben toxU, barauf gc* 
{tri(i§en, mit Citronatflreifen belegt unb eine l^atbe @tnnbe 
ml^en gelaffen, bann bei fel^r mägiger §it3e gebactcn. ©ie 
muffen me^r trodnen aU baden, bamit fie toetg bleiben* 
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717. S^eepttt^ctt. 

öebatf: 10 iloti) 3uder, Sßaniüt, 3 (5icr, 3 Sotö «utter, 2 3Äf|fef- 

3e^n Sotl^ 3it<^^ ^ ^^^^^ i^Janide geflogen^ 
gefteit imb mit bret ganjen (Stent fci^aumtg gerUl^rt^ 
bann brci Cotl^ jerfoffene 33uttcr baran gegeben fotoie 
jttjei äWcfferfpi^en geftogene^ $irf(^^ornfolj unb gtoanjtg 
8ot^ feinet Mt\fi auf bem Slubelbrett baruttteir getoitlt, 
ttoii^ fo Dtel 9Re^( barati gegeben, ix9 ftd^ bec Steig gut 
Ineten läßt. — 3jl er fein, tvaltt man t^n ^ttjetmeffer* 
rüdenbicf an9, flid^t mit einem Sluöfted^er ^örnc^en ober 
^albmonbe avL9, ober formt ^re^eltt baraud, legt bte:« 
felbeii auf ein mit Sdvtttt beffartd^ette^ Säkäf^ befh;eid|t 
{te mit Stgelb unb bäit fte bei rafd^er ^t^e. 

718* äßagbaleiteitfiril^eln. 

Sebatf: % Vfb. I9istter, % ¥fb*giufcv, 3 (Eier, % ¥fb. WtL 

Sin S!iertel^)funb Sutter mirb mit einem äJiertet- 
|)funb feinem ^udtt fd^aumig gerührt, brei ganjc @ier, 
eined nad^ bem anbern, baran gegeben, brei (£gt5ffel faurer 
dtal^m, }u{e$t eitt iSStettelfifunb SRe^t batuitter geräl^tt« 
tjingerbiä auf ein mit SBad^« beflrid^eneö SBIcd^ geflrid^en, 
mit tänglid^ gefc^ntttenen 5D?anbeIn unb grobem ^ndtv 
beftreut, unb fd^ön l^eUgelb (eine ^aibe @tunbe) gebadCen« 
^^bonn nod^ toam in fingerlange imb ftttgetbteite 
(StfidEd^en gefd^itteti* 

719. ^ffoUhW^Wn. 

3tt einem l^olben $funb fein geftoßenem 3"*^^ 
reibt man jtt)et SEöfeld^en gute fe^r trodene S^ofolabe, 
fd^tägt t)on Dier (Stmei^ einen ganj fefteu @d^nee, ^ebt 
bation foDiel batunter ate ed atmimmt ntib x^xt bte§ 
3u[ammen eine ^a(be @tunbe« (Sin ]§eige9 8(e(( toisb nät 
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SBod^^ befttic^en, tft lalt, tt)erben mit einem Söffcl Meine 
^öttfiein barauf gefeilt unb kngfam geboden» — ®Iei^, 
tottm fte au^ bettt dtol^iie {ommett, mflffen fte mit einem 
' SR^er Dom Sled^ gelöfl toerbeti, ba fte fonft jerbied^eiu 

720« €^$ofoIabe^I(i^d|eit auf anbete %tt 

pulücr, 2 (£itpet§. 

Sin SJtertelt^funb 3^^^ ^^^^^ tnit . einet l^otben 
®tQnge äSoniOe ganj fein geflogen^ bann geftebt* ^tt^ 

auf gibt mau in eine Sd^üffel, baju einen ßglöffel 
Safaopulöer, f^^fögt bon jtoei (Simeif einen fepen ©d^nce^ 
nil^tt babon an ben ^nitx nur fo biet aU berfelbe 
annimmt 9htn tfil^tt man bie§ eine l^atbe ©tnnbe» Sft§t 
ein S3Ied^ l^eiß werben, bepreid^t leidet mit toeigcm 
SEBad^^, i(l e§ toieber erfaltet, fe^t man mit einem Söffe! 
Keine ^auflein botanf unb badt fte bei mägigec ^i^e 
fel^r langfam. 

72t «;(fii(iiliibc€iiiife». 

iOeborf: % $fb. Sucher, 1 Xfffel^en (E^ofolabe, 1 «»ctg. 

Ein SSiertelpfunb fein geflogener ^nitx unb ein 
Stäfeld^en feingeriebene S^ololabe, fon^ie bet feflgefd^Ia^ 
gene @(i^nee tion einem (Simei§ mirb im SRBtfer fein 
geflogen , bann ein 5ßubelbrett mit geftoßenem 3^^^^^ 
beftreut, bie 3D?offe barauf ju einem S^eig berarbeitet^ 
mefferrüdenbid auögemallt, ^erj, ©ternc :c. au^geftoc!^em 
^ieiauf iDtrb ein l^eige^ ^ied^ mit SBad^^ be^d^en^ 
ifl t9 tidt, isetben bie @terne, ^erje :c. barauf gelegt 
unb bei mSfiger $ige gebaden* 

722. 6;$Qf0labebadfttiert 

d)za dftotola'üt, 1 (Si. 

3meittnb)loan)ig ^oi^ Wlt^, jtoälf Sot^ Snttet^ 
\tä)9 Sotl^ 3uder, gtt^ei S^äfeld^en fein geriebene (E^oIim 
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labe uiib ein ganje^ Si »erben anf bem 3tubelbrett ju 
einem Steig öerarbeitet, bonn bilnn ou^gemalft, in be* 
lieUget ^otm au^geftod^en, auf ein mit SSaä)9 beßrU 
c|ene9 S&Uif gelegt itnb bei mSgiger ^i^e gebodett* 

«cbarf: '/» ^fb.Suder, 'A Zitrone, <5in?ci|,('/,eBlöffeI(5o(i^nmc.) 

SKatt nimttit ttn Stei:tel))fttnb fettt geflogenen S^der^ 
tetbt t>on einer leiben Qitrone Ue ®$ale ^tnein nnb 

gibt foöiel @itt)ei§ baran, bi^i eö fid^ ju einem Seig 
ftieten Iä§t. 2)iefen roalft man ouf bem Slubelbrett 
neffettüdenbid au0, ftid^t Blumen ober ^ränjd^en baoon 
0tt9, befheid^t ein l^eiged i^led^ mit &adß, t» tati, 
legt man fie barouf unb bäcft fie bei fe^r mäßiger ipi^e* 
333iü man boö Eonfeit rofenfarbig l^aben, rü^rt man einen 
l^atben Söffet anfgetöfte Eod^enitte unter bie SKaffe* 

724 Smiflefofferln. 

(tin l^olbe^ ^funb 2^dtt toixi mit einer l^alben 
®tonge SantSe geflogen , bann bntd^geftebt SDet fteif* 
gefd^lagene ©d^nee oon üier ©weiß tt^irb eine l^albc 
©tunbe bamtt gerührt, fotoie aiic^ tiroa^ Sitronenfaft 
baran gebrudt. Sin l^eige^ 93(ec^ mtrb mit Sad^^ be«* 
ßric^en^ xfi e« lalt, loerben tleine Häuflein mit einem 
i^öffel batanf gefe|t nnb bei fel^t mäßiger ^i^e gebaden, 
eigentlid^ me§r getrodnet, ba fie ganj toeig fein müf[en« 

725. @)iMif4e AriMifen. 

2)rei Sot^ 33utter njirb mit öiet ?ot^ geflogenem 
3uder fd^aumig gerührt, bann eine ro^e -unb ^mi f)axU 
gefottene burd^^^affirte @ibottern, oier 2otff Wittel unb 
bie abgeriebene ©d^ole einer l^alben Sitrone gut mit 
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öerrü^rt. 3"^^^* ^^i^^ feftgcld^Iogene Schnee üon 
einem Simeig leicht barunter gel^o&en. @in ^ei§e^ ^(ec^ 
loirb bttmi mit SBad^ (eßrid^en, iß lott^ Keine ^äuf« 
c^en barouf gefegt, mit @igeIB befhid^eti mib mit 
beftreut inib bei guter ^i§e gebauten. SBemi man loitt, 
lann man jur ^mht ein menig eingefottene ^rüc^te 
oben barauf geben (eine Siifc^e oben äBetd^fet)* 

726. etianif^er SÖiiil. 

®ed|d Sin)et6 merben ju einem fe^r ftetfen @d^nee 
gefd^Iagen, bann ein ^fitnb fein gefiebter fel^t trodener 
3n(Ier, mtd^tx mit einer ®tange SoniQe geflogen rnntbe^ 

bamit fe^r fd^aiimig gerül}rt» Sin ^eigeö Sökäi wirb 
mit äBac^d beftrid^en^ nac^ bem (Srfalten be^felben Don 
ber 3){af)e (änglic^e ^äuf(^en barauf gefegt, biefe mit 
3ndet bejheut unb bei fel^r geßnbev ^ige gebaden« 
(2)icfe SWoffc ifi fe^r ausgiebig,) 

727. §u$el6rob. 

. ^ebarf: 10 ^^fb. ©d^roar^jbrobtetg , 9 ^4>fö. getroctncte Sirnen, 
.1'/, 'jjfb. 2«anbeln. 3 ^|3fb. gcbörrte 3n)etf(^gcn, 2 ^fb. 
Siofuicn, 2 ^4)fb. SBeinbecren, 1 ^fb. Äcauäfeigen. 100 
6tfi(! 9Uiffe, l Onort 8ninittoein , für 1 tv. titnb«ii 

2tni3, fr. Äorianber, 7, Ir. geilogener Pfeffer, \\ fr. 
gefio§eneö 'Ji€[fenj]ctrür:;, l'otl) Sitronat, 3 ^ot^ Übet» 

Vuf fcc^d mittelgroße ^u^elmeden nimmt man Steig 
öou einem geraöl^nlid^en fed^^pfünbigen 2aib Sc^raarj* 
brob. 2lm Sage üorl^er, an metd^em man ba§ Srob 
bereiten loiä, muffen folgenbe 3^^^^^^^ l^ergerid^tet unb 
üotbereitet mecben* Stenn ^funb ganj gut getnNbtete 
9inten ($)u^eln, ®(ö^en) mäfd^t man in marmem unb 
bann in faltem SSaffer unb fiebet fie in SBaffer roeid^» 
(iDa man bie neun ^funb ntc^t auf einmal fteben fann, 
fo wirb immer bie ^u^elbrä^e, morin bie ^u^eln ge« 
f otten I9nrben, mieber ju ben anbern oermenbet unb bann 
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jcbefimal nur nod^ wenig SBaffer ba^^u gcgoffen.) Sllö- 
bann f^netbet man 3u^en unb Stiele ab unb jer« 
fd^itttbet bie ^u^ettt m jmet 6id im £^(e» S>te 
OrS^e baDon ti%t mm, mnn bie |^u|eln aOe batm 
gelocht fmb, noc^ ein menig einfod^eu unb bemal^rt ftc 
in einem Sopfc auf. Slnbett^alb ^funb fü§e SKanbeln 
n)erben mit lod^enbem SBaffer angebcü^t unb md) einiget 
3ot totrb benfetteti bie ^attt abgezogen« S>(et ^funb 
<)ebBttte ^tüü\d^^tn tDSfd^t man marm, bann (alt unb 
fod^t fie in SBaffcr ttietd^, entfernt bann bie Steine 
btn^jon unb gibt fie in biefelbe (Sd^üffet }u ben gelod^ten 
mib )etf(|nitteneti ^u^tbu ^funb gn)§e dtoftneti 
toetbett tetn gen^afd^en, foiDie gmei ^fittib OetnBeetett^ 
welche man ebenfalls ju ben 3^s^ft^9^w Sd^üffel 
(]ibt unb bann jubetft. Sll^bann ttjirb ein ^funb Äranj* 
feigen in (änglid^e @täd(^en gefd^nitten in eine eigene 
®^üf[el get^an unb über 9lad^t mit Mttt ^u^elbväl^e 
angefeu^tet, bamit fie aufquellen. iBon §unbert fd^önen 
9lüffcn n)erben bie Seme eine 9^ad^t in eine ©c^üffel 
gelegt unb mit einem ©d^oppen guten ^ranutmein an« 
gefeuii^tet gfentet ffot man an @ciofl?} nöt^ig: $är 
efatcn Iheujer tunbeti Keinen 1lnx9, für etneit j^oUen 
^eujer geflogenen Sorianber, ebenfoüiel geftogenen Pfeffer 
unb geftogened ^{elfengemür}, brei Sot^ feingefc^nittened 
(Sttvonat unb ebenfoDiet fein gefd^nittene äberjuderte 
^omermijenfd^ate* <E9 ift jmedmägig, tntt ber J^eteititttg 
bce ^u^elbrobeö fd^on am SDiorgen ju beginnen, ^ntx^ 
gibt man ben S^etg in ein reinem erwärmtet, mit 
mt^ bejlaubted ^öljerne« ®efäg (3uber, ^adtrog), 
fügt bann t>a9 ®mSixi tmb batoatf /iolle jubeteiteten 
Sachen tl9 auf bie SKanbeltt itnb 9lugfenie l^tn^u unb 
verarbeitet SKIIe« gut. 5E)ie ©ad^en müffen mit beiben 
^änben mel^r in ben Steig l^ineingejWd^en alö mt ge* 
luetet toetben, ba fie fonfl tl^ fd^öne« SHnfel^en Derlieren 
tofirbett. ^et Sieig mitb mit beiben $änben immi^ 
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t)om 33oben auf in bie ^ö§e gel^oben, ba bie grüd^tc 
immer ju SBoben fetten. SBer nod^ nie ein f)uftelbrob 
gebaden ^at^ bem n)irb ed unglaublid^ f^einen; tote in fo 
tociitg Steig fo iriele Of^d^te fxd^ euiliielen toffett, mh bod^ 
mug e§ gefc^el^en, benn fonfl n)ürbe bad ^u^elbtob leer 
unb faftlo^ »erben. 3n ben S^eig nimmt man feine 
^uiitU ober ^mi\ä)%tnitüi)tf ba baburd^ ba^ ^rob ju 
fettet toävbe. 3{i 8tte9 gut mit bem £eig betoKbeitet, 
gibt man aud^ bie Shtg« unb SRotibelleme l^tiem nnb 
mifc^t fie gut unter bie SKaffe. 2lu§er bem 2^cig, in 
mtä^tn man bie einzelnen ®ac^en einlnetet, brandet man 
itoii^ ungefähr Dier $funb Seig (olfo jmei SDrittl^eile 
etne^ 8tegen9burger (Strid^toeden) }itm (Stnfd^Iagen bet 
SWaffe. ein 3iubelbrett mirb mit 3}ie^I beftaubt, ber 
fe(^fte 2i)eU Dom Srobteig ju einem runben glect fein 
oil^gemalft, mit ^u^clbrü^e beftrirfjen, ber fcd^fie S^eil 
bet SKaffe i^meittgegeben, biefeUe feft jufammengebtftdt, 
gut mit bem £etg um^fiOt unb oben« mit ^ui^elbrü^e 
iiberjlrid^en. 9lt^bann legt man ben SBetfcn auf ein 
anbereö gut mit SÄe^I befiaubteö 93rett unb fö^rt fo 
fort, bid atte fed^d ^ÜStdtn t)ottenbet finb. 2)ec Sin«« 
fd^Iagteig barf tetne Stiffe l^aben, fonfl jerfpringt bod 
©rob unb öerliert baburd^ an @ütc. 5ll^^bann fiupft 
man jeben SEBecfen mel^rmol^ mit einer großen ®abet 
gibt fie bann jum 33äder, ineld^er fie noc^ einmal gc^n 
laffeti mib langfam im Ofen baden mtt§* ifl gut, 
toenn man ba^ SBrob etfi am jmeiten Sage anfc^neibet. 



t a f u X c n. 



728. @Iafur bon ^niter mit %vat aber Siiiner. 

3u einer Sorte rechnet man ein SSiertefpfunb 
3ttder; benfelben lAgt man mit einer l^atben Obettaffe 
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foltern Soffev fo (otige fod^en, 6t$ er f))innt ober perlen 
maijt, toae man baran erfennt, mm man einen Stopfen 
auf einen heiler faUen lägt unb betfelbe fogleic^ befleißt 
ältebmm gte§t ntan einen Söffel Slral ober einen 6e« 
liebigen Stqnent baran, ftelt e^ \>m f^euer toeg unb 
Tü^rt e« fo fange, ik anfängt, toeiß jn toerben, 
worauf man fogletd^ bie Sorte bamit übergießt, ©olltc 
ed gu fd^netl lalt merben, barf man ed nur ein niemg 
ottf bem Setter rfil^ren, toDranf t9 bann gletii^ tptebet 
pgig mirb. 

729- ®ern§rte ^Uiferglafur. 

« 

9on einem Sttoetg totrb ber fe^efii^tageiie @4nee 
mit einem Sierteljiifttnb fein geflogenem S^^^ f<> 
gerührt, biö ganj bicf unb fc^aumig ift S)ann rü^rt 
man nac^ belieben entmeber ttwa^ 3Iraf, einen !Oiqueur 
ober etma^ Sitronenfaft barnnter unb überjiel^t fogleid^ 
bamit bie Sporte ober ba^ bajn befümmte ©ebttd, Iftgt 
bie ©lafur nur lurje ^At bei fe§r mäßiger ^ifee im 
SRo^r anjie^en. 35iefetbc barf nur trocfnen unb muß 
gan} ttieig bleiben« SSiü man ber ®Iafur eine rot^e 
$ttrbttng geben, fo gibt man nur einige Zto)f\tn auf« 
geföße Soc^enille baju* 

730. ®Iafttr boit 6:$ofoIabe. 

3toei Säfeld^en fein geriebene gute S^ololabe unb 
' ein Siertel))fnnb geflogener 3uder n^irb mit brei Sglöffel 

SBaffer ju einem biden jä§en 23rei gelocht, bann Dom 
JJeuer gefieüt unb fo lange gerüfjrt, bi§ eö anfängt, falt 
)tt tt»rben. .^terauf lann man fogleic^ bie Sorte ober 
ha9 bajtt beflimmte @ebSd bamit* äberjtel^en« ©o&te bie 
®(afur JU fd^ncß befielen, fo barf man fte nnr auf bem ' 
^euer {o lange rühren, bid fte mieber flügig geworben iß* 
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731* fteg^Sknrget Stri^eto* 

9n einem l^ol^en ^ofen tierrül^rt man t)ier ganje 
©er, etma^ ©otj unb jmölf Sierfd^olenüoü (faft ein üluart) 
falte SKtld^ red^t gut @t&t bamt auf em Üubetbtett eine 
9Rag mtttelfetne^ 'SJltffi, maä^t in ber äRttte be^felben eine 
@rube, gießt ®icr unb Wxlä^ l^tnetn unb bereitet beraub 
mit einem ä)2effer einen bid fltt|igen £eig. £ä§t aU'» 
bann in einet tiefen ^anne, nngefttl^t bi9 }nf l^alben 
$ö^e betfelben, ©d^malj jerft^Ieid^en, legt ber -breite 
nod^ mittelfl eine« äKeffer« öom 9ZubeIbrett fingerlange 
©tri^eln unb jroar be^utforn, ba ber 2^eig fe^r miif 
iji, ieben ©triftet eingeln, noc^bem man i^n tjorl^cr ein 
loenig in Mtfft nmgen)enbet l^ot, hinein. SKan legt fte 
gleid^mä§tg ber SReil^e nac^, in bie Pfanne, hi9 ber ©oben 
gan^, hamxt bcbedt ift. ©onn fe^t man bte Pfanne 
auf^^ f^euer unb begießt bte ©trt^eln beflänbig mit einem 
btttd^Iöd^erten Sdffel mit @d|mal}. fangen bie ©triebt 
an, bvann gn merben, legt man {te mit einer ®abel auf 
einonber unb bädt fte nod^ gan^ fertig, inbem man fie 
immer mit ©c^malj begießt, d« ifi barauf ju a^ten, 
bag ba« gfeuer immer gleicj^mäßig bleibt. ®inb bie 
®tri|elit ganj braun^ tnerben fte in einen S>nrc^fd^Iog 
gelegt. 2)en rid^tigen ©tri^elgefc^mad bcfommen fte 
mtr, menn man, c^e mon bie ©triftein in baö ©d^malj 
einlegt, au« bemfelbcn t)orl^er einige i^üd^el, ©d^nitten, 
ober bergL bidt, fiberl^an))t fie in ein fd^on gebratti|te9, 
nie aber in ganj fcif^ed (St^malj legt 

732. 9icgeuSbttrger jltr^toei^tüileln. 

SRan gebe jmei äRag feine« äRel^l in eine ©d^üffel, 
mäd^e in ber SRitte be«felben bon brei Söffel guter Sier« 
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l^efc (ober für fe^ö ^reujcr troicnc ^cfe) unb lauioarmer 
WliUl^ ein SDämpfel (^ebel), tDeld^e^ man an einem 
tt)annen Orte gut gelten lägt Sltöbann lä%t man ein 
Stertelpfunb ^Butter (ober @(l^mal}) jerge^en, rfil^rt fte 
nebft louiDormer SDJilc^; brei ganjen ßiern, ethjo^ ©alj 
unb ein tt)cnig 3^^*^^ on baö SWcl^I, fc^lägt ben 2ctg, 
m\ä)tx gerabe fo feft n)te ein SDampfnubeltetg fein vm%, 
fel^r fein ab, M er Olafen mad^t 2>ann lägt man 
i^n tt)ieber gelten* SZac^^er fiic^t man mit einem Söffe! 
fletnc Coibc^en (9?ubcln) l^erouö, bre^t fte auf einem mit 
^Dh\)l ht^ianhttn Säxtit mit bec flachen .panb ttä^t fein, 
fo bag fte f^ön tnnb »etben. Z>ann legt man fte anf 
litt. denfaOd mit Mtf^l Beflanbte« 8rett, bedt fte mit 
einem ermörmten 2^uc§e unb lägt fie no^ eine S^ierteU 
ftunbe gelten, hierauf tand^t man bie Ringer in ©d^mal} 
ober SKe^I, }iel^t fte in ber SDtitte fofl l^anbgrog fo fein, 
bof man baburc^ lefen tBnnte. (t9 i^ f el^ barauf ju 
achten, bog eö lein Sod^ gibt; äugen mng ein bidfer, 
ungefähr bonmenbreiter JRonb fein, ©obann mac^t man 
@^malj in einer tiefen ^!)3fanne fjeig, legt bic Äüd^eln 
l^tneiii, tbergiegt fte fieigig mit ®d^mal) nnb bäät fit 
fc^ön gelb, ftnb fte einmal nmgemenbet, ifi ba9 Ueber*^ 
giegen nid^t mel^r nöt^ig. 

/ 733. jtirifitiieip^ieltt anf anbete 9(rt 

Z)er SEeig mirb ganj fo mie Dorbefd^riebener be« 

reitet, jeboc^ nur fec^ö ?ot^ Sd^mol^ ober Sutter unb 
jmei Söffel faurer Sia^m baju genommen» 

• 734. itartaftafndilein. 

3)lan rü^rt tier Sotl^ Suttcr fc^aumig, fd^tägt brei 
ganjc Ster baran, foroie einen Seüer üoU falte fein ge* 
riebene Kartoffel, faljt biefeö gut, gibt einen Söffet 
fanren 9taffm baran, beftanbt ba^ 9tubetbrett gut mit 
Mt^\, gibt ben Seig baranf nnb htetet Mt9 }n einem 
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mit einem tuitben Slu^ßed^er, in (Ermanglung beffen, 
Biit einem @(a9 tunbe ftüd^tetn barau^, meldte tn 

fd^ttnmmcnbem ^ei^cm Sd^malj fc^ön gelb gebacfcn trer^ 
ben. 3lm bcflcn eignen fld^ bte[e ^üd^Ietn aU Beilage 
3tt faurem Ragout ober btauem ^raut 

735. Aifcs aber SCn^fcmuibelit i« @4imiii}. 

@« roirb ein 33ierle(pfunb SButtcr ju ©d^anm 
gerührt, k)ier ganje Oxet, etned nad^ bem anbern, baran« 
gefd^tagem S)antt nimmt man ein $fnnb ffl§en Zop^tti, 
ein l^ofbe« $funb fdne« SRel^t, ttmt ®aT}, einen 88ffe( 
faueren dta\)nu i)ie§ Sitte« tuirb ouf bem 9iubelbrett 
gut miteinanber gemengt unb mit ber §anb Meine 
SBürfld^en baraud geformt unb in l|ei|em fd|tt»immenbem 
®d^mal} l^eraudgebaäem 

736. «oftliiiiffrniif^e. 

Steine altgebadene SRild^tDecfd^en n)erbeu abgefc^cilt^ 
oben ein 3)tMifm obgefc^nitten, {t»d^9 nid^t mel^ 
benfl|t Ynirb), an^gel^öl^It^ jebe^ einjeln in lafte äRilc^ 
getaud^t, bann auf eine platte gelegt^ big fie weid^ ftnb» 
hierauf t)errül^rt man Sier mit etma« ^ndtt red^t gut, 
menbet jebed ^rob barin um mib bä<It t9 in f^toimmen« 
bem l^etgen ^ä^mat^ braun, — 9ebe9 n>irb l^ieranf mit 
cingemadjteu g^rüdjteu gefügt unb iu rotl^em, [tebenben 
S35eiu mit ^nin unb einer fleinen 3i^wttrinbe einmal 
aufgefod^t. — SWan lonu fie aud^ nur mit ä^dtt unb 
3immt beßreueur menn fie au^ bem @d^ma(} lommen 
unb ben SEBcin ganj megfaffen* |)ieäu gibt mau bann 
Äirf^enfaucc (3k, 248). 

737. äi^eitiftri^reltt. 

Sänglid^e 9)?iId|brobe toerben abgef(|ölt, finger« 
lange (Stii^eln barau« gefd^nttten, in laUem dta^^m um* 
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gcmenbet unb auf eine ^ßtatte getcgt. ®inb fie tüd^, 
tottivx ditt mit ^ndtx xti^t gut üerrül^rt, jebe^ borin 
vm%mtnhü, in fd^ttimmenbem feigem @(|ma() gebacfeii, 
bann rotl^er SSScin mit ^nitx, jtoei Steifen unb einev 
Meinen ^ii^^^Wnbe lod^enb gemacht, bie ©tri|eln bartn 
einmal aufgefod^t, biefelben bergaittg auf eine oDale 
®dfü^ti gerid^tet unb ber SBm batüber gegoffen« 

73& «»einfdiitittrit. 

(i9 mirb altgebadened änUd^brob abgefd^ält obec 
abgerieben, in l^atbftngeiibide (Scheiben gef<l|ttittett, in 
laUe SDtil^ eingetaud^t unb auf eine platte gelegt, bann 
in @ier, meldte mit ettt)a^ 3"^^^^ 9^^ t)errü]^rt finb, 
umgele^rt unb in l^eigem fd^njimmenbem ©d^malj ge* 
baden* 9lot^er Sein koirb mit einem (Stüdc^en ^immU 
rinbe, einer MtVlt, einet <Sitronettfd|aIe, einem &iM 
3ttdtor loii^enb %mai^t, bie ®<|nttten barin aufgefod^t, 
auf eine flad^e platte gelegt, ber SBcin borüber gegoffen 
unb fo fecDict* ^flaä) belieben lönnen Seinbeeren unb 
9tofinen unter ben 9totl^iDein gegeben werben, and^ fann 
betfdbe mit einem ®Ul9 9tvm tietfiSilt meiben. 

739. «e)ife»itil|(eitt. 

SÄel^t, ä^itx bi« e^ fü| ift, et»aö gefto§ener 
3immt unb feiger SBrin »irb )tt rinem pgtgen Seig 
angerfil^rt, bann jttjei Söffe! Irrige« ©d^malj borunter 
gcrül^rt, ®er ©d^nee Don einigen (Siern toixh leidet 
barunter gehoben* SDer S£eig mu§ bider toxt ^fann« 
lud^entetg fein; bann tel^ man bie gefc^ätten, in fiadle 
®d^etten gefd^nittenen S[e))fel barin nm unb bS<ft ^e ia 
l^eigem fd^mimmenbem (Sc^matje. 

740. ^elifdttt^Iein anf anbete Sltt. 

^ietjtt nimmt man anflatt meinen SSein btaune« S9iet 
unb betfSl^rt ebenfo toit in bei: uorigen ^Jiummcr kjd^rleben. 
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74t «e^felfndllriii mif brttte Utt 

(^ine ^albe ä)^e^I trirb mit fe^r gutem ^af)m 
)tt einem biden Steig angerii^rt, etkoad @d) unb 3^^^^^ 
jmei 89ffe( 8taf^ bann ffinf (Eier baran gegeben* Sr 
mu§ löie ein birfer ^^3fannfud^enteig fein; ^ule|t njerben 
brei Söffet l^eißeö Sci^malj borunter gerührt. ®ro§e 
SIepfef (am beften Stubinen ober S3or§borfer) toerben 
abgef^ält, bad Sernl^au^ i^evondgeßoci^en, bod^ fei^t oor« 
fi^ttg, banttt ber SIpfel gonj^ bleibt. 8m gmedmägtgflen 
bebient man fic^ baju eineö 2(pfelauöfted^erg. 3)arauf 
U)wbeu fie in ^atbfingerbiic Scheiben gefd^nittcn, mit 
feinem S^dtx beftreut, mit einem @Iad älrat übetgoffen 
unb fo ^met (Stunben flehen gelaffen, bann in bem Seig 
umgettjenbet, in §ei§em fc^raimmenbem ©d^nmfj f(^ön 
braun gebacfen, mi) l^ei§ mit ^nitx beftreut unb fo* 
g(ei(^ 3tt Sifd^e gegeben. 9iad) belieben lönnen {te aiu^ 
mit einet glii^enben ©(j^anfel glaftrt merben* 

742. ®i|tteeiNiIeit. 

^uf ein '^tnbelbrett gibt man eine i^be ä)ia§ 

feinet ^t^i, 3"^^^^ ^^^^^ gefto§enen B^^i^tt/ 
Söffet fauem «a^m, uier (Sbottern, fünf 8ot^ «uttcr 
unb oerarbeitet e§ 5n einem gan^ feinen Seig, bi§ ber* 
felbe 93(afen raiift. hierauf läßt man i^n eine ©tunbe 
jngebctft ru^cm Slt^bann ftoubt man ein menig 9Kep 
auf ba9 Srett^ mallt ben Steig ftotf meffetriidenbid oM, 
unb f^neibet ober ftidjt mit einem großen runben Slu^^s 
fted^er rnnbe gtecfe barnu^, räbett mit einem 93adräbc^en 
fingerbreite Streifen huxd^, bodj \o, bag am £nbe ein 
fingerbreiter Streifen bleibt^ ber bad ®an}e jnfammen* 
Ijätt« Xttbonn l^ebt man ben etflen ©tretfen ein n>entg 
in bie ^öfje, unb f^ecft ein ^öljc^en borunter, ben jtneiten 
Streifen täßt mon tiegen, ben britten l^cbt man ttjicber 
anf ben fio^tbffel unb fä^rt fo fort, bid man bie Streifen 
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oKc aufgefaßt l^at, fo baß bcr Steig bann am ^od^Iöffel* 
ßiel i^ängt hierauf merben fte mit bem ftod^Iöffel in 
ba9 ]^ei§e @^ma(;( gel^Sngt nnb einige 9)tinnten ge« 
boden, fobanu obgeftreift, umgemenbet unb oud^ öon ber 
anbern ©cite gebaden. 5Rac§bem fie fc^ön braun jtnb, 
werben fte bel^utfam l^erau^ge^oben unb nod^ n^arm mit 
Buder, unter niel^en geflogener 3^^^^ gemifd^t ift, 
bid iiberpreut. 

743. @tran6en. 

dn einem mef ftngenen ^fännd^en ober fiaff erol U§t 
mm eine l^otbe 9Rag 9Ri(4 mit swei 8ot^ Sntter 
loc^enb werben, rü^rt alöbann foöief Wldji hinein, big 
t9 ein bider Sieig mirb^ nielc^en man auf bem ^euer 
fo Innge x&f^xt, big er gon} fein gemorben ifi* ^ieranf 
fc^tägt man fünf Sier, einetf nod^ bem anbern unter Be« 
flaiibigem Stühren baran, big er fo bid tüie ein ©pa^enteig 
ifl. ©afj uub 3uder gibt man nad^ ^Öelteben baron» $icr* 
auf ma^t man ©d^mafj in einer tiefen Pfanne ^ei§, füllt 
bie ©traubenform mit bem Seige, brfidt bepfelben l^eran^ 
unb lägt tl^n in bie Stnnbe in ba9 ®d^ma() laufen« 
3n Ermangelung einer ©traubenform fann man ben Seig 
aud^ burd^ einen Xxid^tti in bag (Sc^mafj laufen laffen* 
3nbem man fte fleigig mit ©d^mal} äbergiegt, bädt man 
fte fd|9n braun« Seim Ummenben mug be^utf am iier* 
fahren ujerben, bamit biefelben nic^t abreigem ®ag 
Umtoenben gefd^iel^t am beflen mit einem ^ifd^IöffeL 
S^ad^bem fte fertig ftnb, n)erben fte l^eraug gehoben unb 
nod^ »arm mit geflogenem S^der beftreni 

744. ^Umitn mit mu«t. 

Ttan läßt eine ^albe 3JJag SWild^ in einem ^fänn^ 
c§en ober fiafferol mit jn^ei Sot^ Butter lod^enb »erben, 
räl^rt fte auf bem ^euer h\» ber Setg fein ifl unb ftc^ 
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t)om ^fännd^en IBfl^ l^teraitf gibt man t§n in eine 
©d^üffel gum Srfalteii, rül^rt t§n ^tc unb ba um, bamit 
et !euie ^aut belommt* SDann rül^rt man fed^d bi§ 
fteben gange (Stet, ^oifkt nnb etma^ @al) boton« 9m 
Ud&rigen m\äfftt man tote in ter oorigen 9htmstec (748)* 

745« Strnitie» titf ankere fütt. 

Tlaxt maä)t eine l^albe ä)ta§ SSBaffer mit jtoei 
iofSf fdutttt in einet mefftngenen Pfanne lod^enir, tül^tt 
eine l^alBe SD?a§ SUZel^I langfam l^inein, rü^rt fünf biö 
fe(3^^ (Sier eine« nod^ bem anbern langfam baran, gibt 
©atj unb ^ndti naä) belieben baju. Üßad^t bann in 
einet tiefen Pfanne ©dental) l^ei§, fällt bie ©ttutben« 
fotm t>ot, btfidt ben S^eig in bie 9tttnbe l^inein niA 
b'ddt fie f(!§5n braun auf beiben Seiten, inbcm man fic 
beßänbig mit @d^ma(} übergtegt, Sßad^ »atm »etben 
fie mit geßogenem Qndtx beßteut» 

746. CUateitftt4|leitt« 

2lu§ großen meinen Sodoblaten fd^neibet man gleid^ 
gxofee, fingerlange, öieredige ©tüdc^en, gibt auf bic SDJitte 
tu)tt üe einem einen tteinen Sdff el ^agebnttenmatf obet f onß 
eine anbete 9Ltt eingefottene gftfi(^te nnb legt ein anbetet 
gleid^ gtoj^e^ £)blatenftürf baiauf. ^Bereitet öorl^er einen 
jtemii^ bidfen ä3canbteig {Mt. 494), taucht jebe^ fo 
juberettete ©tUdC an ben oier @eiten ftngetbreit in 
ben £eig nnb legt eined nad^ bem anbetn fogletd^ in 
]^ei§e^ f^tt)immenbe§ ©d^mof^ unb übergießt fte fleißig, 
biö fie auf beiben ©eiten fc^ön braun gebacfen fmb, 
tQOtauf man fte in einen S)ttrcl^|c^tag legt Mo^ n)arm 
toetben fte mit Quitt beflteut nnb fogleid^ gu Sifc^e 
gebtad^t 
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747* ^citftoiiiilim* 

®ret Äod^Iöffel 2JJe^(, ttcr eglöffcl toarmcr SBein, 
fed^« 2ot^ 3"^^^/ öier dimx^ toerben ju dncm biJen 
Sieig angerührt! 3n einer tiefen Pfanne toxxi @d^mal) 
l^eig gemad^t, ber £etg burd^ eine tteUöd^etige (Strattben«« 
fonn laufen getaffen unb auf betbcn Seiten l^eHgetb ge* 
Boden. 2)aun l^ebt man i^n öorfid^tig l^erauö, biegt i^n 
rcarm über ein runbe«, bideö ^olj (iRubelmalfer) unb 
überfireut bie ©tvonben fogleid^ mit S^det imb Qimmt 

748. C^fengnrgdit. 

3tt)ölf 8ot§ 3»e§I, fed^« Sot^' Sutter, gtoei ganje 
<Sier^ }ttiet Söffel fauerer fftat^m, ©alg unb S^ätc nai^ 
belieben, loerben anf bem 9htbelbrett pt einem Steig 
gcinctet, bi^ berfelbe fo fein ifl, ba§ er SBIafen h)irft; 
bann Iä§t man i^n eine ©tunbe rul^en^ »aßt xijxi meffer* 
rüdenbid au«, röbeft ober fd^neibet breifin gerbrette unb 
fingerlange @ttetfen batattd^ legt fte &bet bie Od^fen« 
gurgelform, befkeid^t Me betben (Snben beö Steiget mit 
SBaffer, brüdt fie überetnanber, binbct fie mit einem 
Sinbfaben über bad Od^fengurgeleifen unb hüdt fte in 
feigem fd^toimmenbem @d^mat)e« %an%m fte an btanit 
ju »erben, fo löfl man ben Stnbfaben (angfam ab itnb 
häit fie nod^ fertig; fo fä^rt man fort, bi§ ber S^eig 
gu @nbe ifi. 3loä^ »arm, beftreut man fie mit ge* 
fto|enem ^nitx. Man tarn aud^ Sutterteig baju t>tx^ 
toenben, »obei bann baffdbe SSerf al^ren einjufd^Iagen i% 

749. ^afenolirlete. 

®e^« Sot^ äHel^I, brei Sotl^ SSutter, ein ganje^ 
<Ei, ein Süffel fanerer 9tal^m unb et»a^ @a\i toirb 
einem feinen Steig t»erarbeitet; al^bann (ä§t man i^n 

jugebccft eine l^albe ©tunbe rul^en, »allt il^n bann 
mefferrüdenbtd and, räbeU ft>i6ige ^ledd^en ober formt 

20* 
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ol^renS^nlid^c SDüten barou« unb bötft ftc in fd^toim* 
menbem ]^et§en ©^rnalj« — ^Dlan gibt fte gemö^nlid^ 
^ cbigemad^em ^afett oI« ÜBetloge. 

750. ttufentitillet«« 

3tt)ölf Sot^ aWe^I, fed^« Sot^ gcfiogcnen 3ucfer, 
t)ter @ter, ein l^albcd Quart 9ta§m unb brei Söffe! 
&m, xikfftt mm )tt einem hxd pffigen Seig ab, 
tau^t bte %oxm in |eiged ®d§mQ(j unb bann in ben 
Steig, jebod^ nid^t }fi mit unb bäcft bie Äüd^fein in 
feigem (Sd^mal}* @iub fte l^alb gebaren, {d^üttet man 
^ tooti bes gönn l^etunter, bamit jte au^ innen fc^ön 
ttam toerben. ÜRdn gibt fte koatm mit ^nStt unb 
3iuiuit bejireut ju 

75L »linbe $if((e. 

Shtei ge{hige SRilc^btobe weibcn abgefc^Slt ober ab« 
gerieben, bann jebe betfelben in biet bi^ fünf ©d^eibeu 
gefd^nitten, jebe in lalte SKild^ eingetQud^t, auf eine ^|>(attc 
gelegt unb eine SSiertelfiunbe weichen geloffen. i)ann merbeu 
brei (Ster mit ettoa^ @al} gut berrü^rt, jebe ber ©d^eiben 
barin nntgemenbet, in l^eigem Sti^mol) auf ber Pfanne 
braun gebadfen. 9tad^ Seliebeu föunen bie SOiUc^brobc 
aud^ nic^t abgefd^ält ober abgerieben merbeu. 

752. ^abefeit mit ^toetfi^geii. 

@ed^9 SRild^obe tiom tiortgen Sage werben ab^ 
gerieben, jebeö in öier big fünf <Sd^eiben gefd)nittcn, 
auf eine ®^eibe ein Söffet ooE eingelochte 3^^^t49^<i' 
marmelabe ge{iri(|en unb mit ber anbem @c^etbe juge» 
bedt, unb bamit fortgefahren, U9 aOe^ Srob befbic^ett 
iji; bann taud^t man fie in laüe Wldä) ein, legt fie 
ouf eine ^ßlatte, läßt fte eine SSierteljlunbc pelzen, r>tx^ 
xüijxt jtüei Heine Söffe! aWel^I mit fed^« Siern gut (ba* 
KRel^I ber^ütet bie bieten Qfftbeti beim »aden), loeiAct 
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bie 23at)efen borin um, häit ftc au8 l^ei§em ©d^malj 
j^eQbraun unb gibt fte toaxm mit ^ndtt beftceut ju Xi\ä^t. 

753. ^uliirrs (^oatiiikers) Ai^Iein. 

5Kon bereitet guten ©traubentetg (9?r* 494), toud^t 
in benfelben fd^öne aufgebtül^te ^ollunberfträußc unb 
i&ät fte fd^ön l^eUgelb in fd^mimmenbem @d|mal}. ' 

754. 9ifi^iiig8trfMifcii. 

5Wan nimmt ein £lmxt guten 3iaf}m unb läßt 
^täfi ioiif Butter barin jerfd^Ieid^en* 3nbe{fen fd^tägt 
man t»ter (Sibottern in einem ^afeit gut ai, ntmntt 
jlori Söffet fel^r gute ^efe ba}U, giep ttad^ mtb tta(9 
93utter unb Stal^m, jebod^ nur lautDarm an bie @ier. 
SSon btefem StUem mad^t man mit Wltf^i einen S^eig 
(tt)te einen fefien JDampfnubelteig), gibt ©afj unb S^dtt 
naät SbtüAm ba}tt itnb I&§t ben Seig f afl jtoet @tunbeti 
gitt gelten* (S)er Steig mu§ um bie ^älfte mel^r gc* 
toorben fein.) ®eftaubt ba« 5yiubetbrett gut mit "SJlt^ 
tooSt ben £eig fingerbid au^, nimmt ein ©d^oppengla^^ 
ober timbett ttudfled^et, tmu^t e^ Don oben in Mt^, 
jjüäft nmbe ^(S^d^en m9, fftfft in bie S)titte betfelBeit 
einen Äaffeelöffet öoH Singefottene« l^inein, bejlreid^t bie* 
felben om Slanbe mit Sigelb, legt ouf jebeö ein runbe« 
Sbiciit, hxüit ed am Staube gut }ufammen, lägt fte hiebet 
ted^t gut gelten (m9 oft ein unb eine l^atbe ©tunbe bouert)^ 
inbem man eine gemärmte ©erütette barauf becEt unb bädt 
fic in l^eigem fd^tütmmenbem ©d^mal^c red^t langfom fd^ön 
braun, inbem man fte fleißig mit ©d^mal) übergießt« 9iod^ 
toarm befireitt man fte gut mit geßoßenem ^ndttf toett|er 
mit geflogenem S^^mmt ober SoniOe bermifd^t ifl. 

755. ^nf^ingSf taufen auf andere %vt 

9n einem ^fdnnd^en Ittgt man in einem Dnart 
9ta^m fflnf Sotl^ 99ntter jerfd^Ieid^en, ifl er (outoormr 
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fo gitt matt )iDei 2j)ffe( gute ^fe, ffiitf sati)e dxtt, 
eine (Riotttt, tboa9 ®a(} unb B^det baju, l^terbon 

mod^t man in eine unb eine l^albe 3Äa§ 3D?e]§l einen 
nid^t }U feften £eig, ml6)tn man red^t gut abf dalägt 
ttttb bann an einem iDarmen Orte gelten I&gt^ toa9 oft 
itoA @tttnben baitert ^ieiauf befbmbt matt eitt 92ubel« 
brett leidet mit 3)Ie^I^ gibt bcn Seig barauf, toallt i^n 
mefferrürfenbitf an^, nimmt einen rnnben Sluöfied^er ober 
ein ^^oppenglad^ taitd^t eS oben in'd ^el^I unb fti(|t 
batitit tctmbe W<lett au«, fttOt ttt bie a»ttte berfeßes 
ebiett S^edBffel ttoO 6uige[ottene9 (Sol^anttt^ obet|^^ 
beer), beflreid^t ben JRanb innen mit ßigelb, legt auf 
jebed ein leeret ^lä^d^en, brüdt ed am äußeren 9?anbe 
fefl sufammen, bedt fie mit einem gewärmten Zn^t )tt 
nnb lagt fie abevmate gut gelten« SUbann I&§t man 
in einem nid§t ju großen tiefen Stiegel ©d^malj ]^ei§ 
tcerben (er barf nur l^olb öoH fein), legt bie ^ra})fcn 
l^inein, bedt ben Siegel mit einem gut fd^Uegenben SDedel 
|ttj, nad^bem {te anf bet einen @eite btann ftnb, toenbet 
man fie nm, nnb Hit fte an(| auf bev anbetn Seite. 
5Rod^ toarm beftreut man (ie mit i^nitx, toeld^er mit 
3immt k)ennifd^t iß* 

756. Saftnaditöttt^Ietit. 

Sine SDlaß feine« SWe^l mxb in eine (£4iü[fel 
getl^an, in bem SWel^I in ber SRitte tjon einem ©d^oppcn 
laumarmer 5Kil^ unb jmei fiöffel guter ^efe ein SDämpfel 
angefe^t^ toeld^e^ matt gut aufgeben Ifi§t. SDann Iftgt 
man fed^3 8ot^ Sutter jerfd^Ieid^en, gibt fte an ba^ 
gegangene Dämpfet, fotüie ^tod ganje (Sier, ferner eine 
^anbt)ott SBeittbeeren, etwa« ©alg, 3iiäer unb öcr* 
arbeitet Sittel )n einem nid^t jn feflen £eig, U)eld^en 
man an einem töatmen Otte jugebedt nod^ einmal anf« 
gelten Iä§t. 2lt«bann ftid^t man mit einem Söffet 5HubeIn 
au9^ legt biefetben auf ein mit äRel^I beraubte« Srett, 
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bctft fic mit einem gcirärmten Jud^c unb Vd^t fte 
tOteber gut oufge^en, toä^renb bem madjt man in einer 
tiefen Pfanne @($tital) l^t§ unb bfidt {te langfont fd^ön 
btaun, inbem man fte fleißig mit ©d^matj übergießt. 
92od^ macm beftteut man fie mit geflogenem ^nätx* 

757. ®d|toiUii[d|e Aä^elii. 

«tibextl^alb SKa^ 9Rel^( lotrb tu ettie Sd^äp 
gegeben, in ber SDlitte beöfelben eine SSertiefung gemad^t 
unb al^bann t)on einem ©d^oppen lanmannei SDtild^ 
unb }kDei Söffet guter |>efe ein SDämpfel gefegt 
biefe^ gegangen ip, rül^rt man fed^« 8ot^ Butter fd^au* 
uitg, fd^lägt ätuei ganje Sier unb jwei ©bottern baran. 
3ft ba§ ©ämpfel gegangen, rü^rt man bie 93utter unb 
noc^ etmad laumacme Müä), fomie ^mi ßßlöffel fteine 
Setnbeeren bantnter« 2)et Seig fott mie fefiet 2)antpf« 
nubeltetg fein, man f dalägt i^n red^t gut ab, Bi9 er Sfafett 
tt)irft unb läßt iljn n)ieber jugebedft ge^eu; bann fti^t 
man mit bem !Oöffe( 9lube(n aud^ gibt fie auf ein mit 
fEflt^ beßaubted i!3rett, läft fie nod^ ein »entg ge^en, 
jtel^t fte ettoa^ in bie Sänge nnb bädt fte langfam in 
fd^ttjimmenbcm l^eißen ©d^malj, inbem man fie fleißig 
mit ®^ma(j übergießt, ®inb fte auf beiben ©eilen 
braun, legt man fte in einen SDurc^fc^tag unb beftrcut 
fte nod^ marm mit S^^^* 

4 

758. SBuffelii. 

9tad^bem man ad^t Sot^ ©d^malj fd^aumig gerührt 
l^at^ riU^rt man tier ganje (Sier, Dter Söffet faueren 
9ta^m, tAfx Söffet SKe|t obmed^etnb baran unb gibt 
@atj unb 3^cEer na^ 23eüeben baju. !J)a« Saffet* 
eifen tüirb fobann ]§ei§ gemad^t, mit ©pedC ober ©c^uialj 
beftrid^en, üier ©ßlöffel S'etg ^ineingegeben, bag @ifctt 
toirb gefd^toffen^ jebod^ im Slnfang ni^t }tt fefl, bi^ ber 
Steig ein menig angezogen ^)at, erft bann brfidt man e^ 
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jufammen unb h'dit fte auf Äol^Ieaglut^ auf bcibcn 
©citcn l^cllgclb. SBenn [ie fertig finb, fc^abt man bcn 
oorflel^enben fd^tuarjen dtanh mit einem IDfeffec ab, l^bt 
fte ata hm Sifett unb befheut fte tiod^ toaxm mit 
3u(!er, todd^tt nttt geflogenem 3^^^^ mmtf d^t ifl. 

759. Büffeln mit Stofiiien. 

©in §Qfbe§ ^funb 23utter tt)trb fc^aumtg gerü^rt^ 
bann fcd^« ganje 6icr, eine§ vai} beut anbcrn boran 
geräl^rt gule^t ein Setnglad laukoamer SDoppelra^m, 
eine ^anb^oU {teine SBetnbeeren ober ätoftnen^ ia» kb* 
gerieBene einer Citrone^ eine {^anbboD fein geflogene 
ober gewiegte abgejogene SWanbeln, ettuaö ^nitx unb 
iSat} unb ad^t $^otl^ feinet mit bem ©anjen gut 
Oettü^tt* Skt Seig mug auf mimt» Saffer gefegt 
merben^ bomit et nid^t talt mirb* Cr foK fo btd mie 
ein bicEer ^fannenlud^enteig fein. 3ui Uebrigen wirb 
0erfal^ren wie bei 9ir« 758. 

760« »Uffeln mf itM^Mätt Wct 

3Ran rül^rt ein l^albeö $funb SßiMtx fd^aunüg, 
fd|t&gt fed^d gan}e (Eier, etned nai^ bem anbern baran, 
rO^rt jule^t ettoa^ guten 9taf)m, ®a(}, 3"'^ i^^^ 
Sot^ äfte^I baran. SDann ifi baöfelbe SSerfal^ren wie 
in Mx. 758 befd^rieben würbe* 

761. e4|miiI)sS3affeln. 

®ed^9 Sot^ <Sd^maIj wirb fd^aumig gerttl^rt, bann 
ad^t (Sigetb baran gerül^rt, fowte gwölf 8otl^ S^in, 
fe^jel^n Sotl^ äRel^I, ein l^albe^ÖnartSBein, bie abgeriebene 

©d^alc einer ßitrone, julet^t ber feftgefd^Iagene ©c^nec 
Don ad^t Simeiß leidet borunter geljoben. SDaim eben 
fo Derfal^ren wie in 9lr. 758 befd^rieben würbe* 
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762. ma^ün mit ^t\t. 

(Sine Wta^ mtf)i toixi itt eine ©d^üffel gegeben, 
in ber Wüte öon einem ©d^oppcn ianmxmtt WlUäf 
unb jtüei S§IöffeI guter ^efe ein 2)ämpfel ongefeftt 
SBenn ba^felbe gegangen ifi, loinb ein l^albe^ ^fimb 
Sduütt flaumig geriil^rt, \Att S>otteni unb jtDet gange 
ßier baran gerührt, mit einem ©(poppen lauroarmer Wdä), 
ettoa« ®alj unb feinem ^ndtx gufammen gu einem Ieid§^ 
ten S^etg Derarbeitet, tild^tig abge[($ragen unb an einen 
xoamm Ott jitm Stufgel^en gefieSt SBemt ber Xeig 
nod^mott gegangen x\t, fo werben baran« IGaffeln ge« 
baden, n)obei öerfa^ren tüirb, toie unter ^flx. 758 ange* 
geben tourbe* 

763. »affeln mit fanrm Ste^nu 

5IWan nimmt ein Duart biden fauren Sial^m nnb 
fd^Iäflt tfin ju (Sd^nee, gibt tier Sibottern, üierjel^n 8otl^ 
feinet WIhili, ttm^ ^nitv unb @alj, oier Sotl^ }er' 
fd^ßd^ene SBntter j^tnein^ .rit^rt bte SKaffe nod^ gnt nnb 
Ifttt gule^t ben ®d^nee toon toter Stmeig leidet bamnter* 
SDaö ßifen n)irb mit 23utter beftrid^en, jmei ober brct 
Söffet, ie nad^ ber ©röße be« Sifen^, üon ber ÜÄaffe 
l^tnetngefttQt unb ebenfo Derfal^ren^ tme unter 9lu 758 
befd^rteben tfi. 

764. fönffelt mit fnffoit nnb fdnemt Wnlnt. 

(Sin l^atbeg $funb S3utter n>irb fd^aumig gerührt, 
bann nenn (Sigetb eine« nad^ bem anb^ baran gerfil^rt^ 

fott)ie gmölf Sot^ feine« SRel^I, eine Obertoffe fügen 
falten 3ia^m, eine Obertaf[e fauern Sial^m, toeld^er öor* 
l^er ju ©d^nee gefd^Iagen würbe, etttjaö @alj nnb fein 
ge{lo§enen ^uder. 3ulefet n)irb ber fejigefd^Iagene @d^nee 
toon nenn Simeig leidet nnter bie SDtaffe gel^oBen, bann 
ebenfo Derfa^rea wie bei 9ir* 758 befd^rieben würbe» 
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765. SSaffedt mit ffiffem 9ta^m. 

(Ein l^albed $funb Sdntitx wirb fd^aumtg serül^rt, 
bann ein ©d^oppen faltcr Soppefral^m iinb neun ganje 
(Sier langfam baron gerührt, gule^t etma« ©qI;^ unb 
3uder tttib ein ^albed ^funb S)?e^t ^injugefügt £)ann 
eben fo tietfa^ren mie bei 9lr* 7ö8. 

766. »ranbnnbeln. 

SRon nimmt eine l^albe Wta% feines äKe|t in eine 
@(^äffe(, btül^t e9 mit einem Quart ftebenbem iRal^m 
an unb tül^rt e« rcd^t fein, rü^rt fünf bi^ fed^ö Sier, 
jebed befonber^ l^tnetn unb gibt etma^ @at} unb 3^^^^^ 
fomie andli t^ier £ot§ jetlaffene 83utter l^injn« 3n einer 
tiefen Pfanne tnitb @^ma(j l^etg gemad^t, mit einem 
Söffet bie S^ubeln eingelegt, biefelben mit einem ©ieb* 
löffel fteißtg übergoffen unb, wenn fie braun ftnb, in 
einen S)ui(^f(l^(ag gelegt, bann mit S^da, meU^ei; mit 
geflogenem S^tamt üenntfd^t x% beftrent. — Z)a}tt gibt 
man Sompot. 

767. ip0t(terai^feL 

Sld^t Sot^ fflutter, ac^t Soll) 2«e^(, eine SDotter 
unb ein ganje^ @i, ein Pöffel Sta^m, etmo^ S^^^h 
etmad ©alj koirb jufammen auf einem 9tubeI6rett gn 
einem Steig tiembeitet, ben man gnt ab!netet ^Isbann 
mitb ttm9 SKe^I auf hü9 Stett geflreut, ber Steig 
mefferrüdcnbid au^gemalft, runbe gfecfe auögeräbelt, in 
bie äßttte ein Heiner !üöffel DoQ eingefottene gfrüd^te 
l^tnetngeffiUt, ber Stanb mit (Simeig beflrid^en, jnfanmien^ 
gefc^Iagen, fefl jufammengebtfidit unb in fd^mimmenbem 
feigem ®^maljc gelb gebaden unb nod^ toarm mit ge=^ 
ftogeuem ^ndu beftreut 

768. gntfergebatfetteS in ®i$mal)* 

SDtan rü^rt oter iotf) feinen 3^^^^ ^it bret @i* 
bottesn fd^anmig, mengt atebann a^t Sot^ Mt^i bamnter^ 
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maxUxtü ben Zd^ auf bem 3lnMhutt rec^t gut, toattt 
iffXi l^otbftngerbtd an^, {It^t beliebige formen barau^ 
ober fc^netbet t^n, mie beliebt, bann bäcft moti t|m 
fat l^et^etn/ fd^iDimmetibem ©d^ma^e. 9to4 timtm fe« 
{Ireut man bad ©ebaiene mit geftogenem ^nitx. 

769. $eralirfi|eti itt )Bi:aiibtdt. 

SWan bereite einen guten Sranbteig (naäj Vir. 494)^ 
fd^neibe t)on großen ^erjfirfc^en bie ©tiele ^alb ab^ 
tottd^e jebe in ^canbteig unb bade fte in l^ei§em fd^mim« 
menbem ©d^mot^e» @te »erben, nod^ l^eig, mit ge» 
jiogenem S^itx, toüiSjci mit geftoßenem 3^»^^^ 
mifd^t iß, beficeut* 



§ t e m e. 



770. Citrmieiicreiite. 

»ebarf: 3«d«, 2 Zitronen, 12 (gier, 2)iQ| ata^m, 

2 ^ot^ ßauienblafe ober 6 2otfi (S^elatine, 1 SKot 

2)rei SSiertelpfunb S^dn tt)irb an ber @d^alc tjon 
jtoei Zitronen abgerieben, geftogen, burc^gefiebt, unb mit 
3n)5lf (Sibottem in einem ^afen fo lange gefd^Iogenr 
bi9 e9 ganj bid unb fd^aumig x% 3(n biefe^ »trb eine 
l^albe Wla^ guter lod^enber JRa^m unter beftänbigcm 
Stilleren baran gegoffen, in eine Pfanne ober ^afferot 
gegeben nnb auf bem gfenei; fo lange getftl^rt, h\» t» 
anfängt btd jn metben» 69 barf jcbod^ nid^t lod^en, totH 
e^ leidet SSä^c^en befommt. hierauf fteHt man e^ jum 
Srialten bei ®eite unb rü§rt e^ ^ie unb ba um, um 
ba9 (Sntßel^en einer ^ant ^n oerl^üten* 3^^i 
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Sterne. 



feine Qa^^tnhla^t*) fe^t man mit einem Quort ©äffet 
junt f^euer unb Vd^t fte langfam hx9 jur ^öffte einlod^cn; 
toiü man nur (Gelatine nel^men^ fo l^at man fed^d iotif 
tiStl^ig, toe^e matt ebenfaS« lod^en l&gt ^eibed mug 
mann gefleOt toetfcnt, ba e0 fonfl beflel^ett tofitbe* 3^ 
bie Sreme lalt, toixb eine SWa§ Scfttagra^m fteifem 
®(^nee gefd^Iagen, bic Sreme burd^ ein ^aarfieb in eine 
@(i^üffet gegoffett, bie ^aufenbfafe obet ©etatine laumarm 
ebettfoO^ bittd| eitt @teb l^tnetngetfll^tt, auf (Eid gefteltt 
unb fo fange gerül^rt, bi§ eö anfängt bii ju ttjerben nnb 
jule^t bcr ®ä}ia^xdt}m fd^neH nttt SlUem gut vermengt. 
— ^toü mittelgroße ^otmen (foöicl gibt bie SJlaffe) 
loetbett mit SKattbelöt feitt audgefitid^en^ bie Steme l^iuetU' 
gegoffen**) mtb fiBer 9tad^t auf (R9 gefleHi Sot bem 
Oebraud^e tuirb bie Ereme on ben ©eiten t)on ber gortu 
gelöfl unb auf runbe platten geflütjt ©olltc fie ftd^ 
ttid^t Dott bet fSfotm Ü\tn, fo legt matt ettt itt l^eiged 
Sßaffet getatt<|te9^ fefi ou^gebtfiAed Sud^ auf bett l3obeii 
berfelben unb fd^üttelt fte ein n)emg, ober man flö§t bic 
f^orm ft^neß in l^ci§e§ SBaffer^ bod^ fe§r borfid^tig, ba* 
mit bie äJZaffe nid^t jerfiiegt ättott lautt bie Cteme 
mit fleittett SBantQebugetltt gatttttem 



*) S)tc ^aufenbloje ober ©elatine tanu, wenn man g. be3 'üflaii* 
mtUogd tie Sterne bereitet, jc^on tt& SUJoriienS ge(od^t toerben, ba fte 
iDentalleitf eine @tottbe tod^ mng, mon barf fie bann nnt in tie 9täkt 
bed £>fen0 fteOen, bamit fte nid^t be^el^e. — 2)a| ^aufeblafe a|)))etttlt(l^ 
x% ifl auSgemad^t; e$ joü ba^er nnt auf oalMiMattM SBnnfd^ bet 4>ett» 
{i^ft ©elattne genommen roerben 

**) SBcnn man bie aufgclöfte ^aufcnblafc einmal in bic falte SKaffe 
aegebeu t)at, mug man beji&nbig rühren, om.beflen auf bis i& an* 
fängt, etn locmo bic! gu »etben; ed ifl bann ntd^t S^xt mtfrc, bie gotmcn 
ou33ufirei(^en ober ben @c^Iagra^m gu fc^Iagen, beibe3 mu§ tc^on bereit 
fielen, ba namentlich bie öjclattne fe^u fcfciicü Uiljt. — ferner \\t gn 
beobad^ten, bag gu allen (Bremen t)eri>äUm^mä|tfl fel^t biel Qüdiv ge* 
nommen merben mug* 
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771. Äauiaecremc- 

«ebarf : 12 (Sier, 'A V% 3ucler, 18 fr. 33antae, '/., '-Hiaß S^a^m, 
2 Sott) .^aufenblofc, ober 1 Sotlj ^aujeublaic uut> 2 2oÜi 
(iielütine oöec uut G 2otft ©etotine, ©iöquit. 

3toötf @tb Ottern \otxhtn mit bret Siectelpfanb fein 
geflogenem B^der in einem ^afen gut obgefd^fagen. 
. 2IIöbann tt)irb für ad^tjel^n Äreujer SSouittc jerfd^nitten, 
in eine ^albc 3Ka§ guten dtaffm eine SSiertelftunbe 
gefolgt uub unter beftänbigem Stühren an bie @ier ge« 
goffen, fo lange ouf bem Sfeuer gcrii|rt, hi9 t9 anfängt^ 
bid }n metben; tod^en batf e9 nid^t. S>ann fleDt man 
cg bei Seite ^um Srfalten unb rü§rt e« §ie unb ba 
um, bamit ed feine ^aut befommt. 3ft ed falt^ mirb 
burc^ ein @ieb in eine @c^üffe( gegoffen, fo aud^ 
jmet 8otl^ aufgetöfle ^aufenblcfe (ober ein 8ot^ Raufen* 
blafe unb 3IÜC1 Sotl^ ©elattne oha nur fed^^ iotl) ©elotine) 
baran gegeben. SBä^renb bem toirb eine3Jfo§ guter ©c^ag* 
ra^m ju einem fieifen @d^nee gefc^tagen unb barunter 
gemengt; ber 9ta§m mu§ fd§on gef^tagen fein, el^e man 
bie ^paufeublafc ^ineinrfll^rt ^pierauf Befhcic^t man 
öor-^er eine Eremeform mit 3JianbeIö(, [teilt bie %oxm 
über diaä^t auf di^ ^uut @u(jen, am aubern Sage ftürjt 
man fte auf eine statte, mobei badfelbe Setfa^ren jn 
beobad^ten ift, nrie nnter 9br« 770* angegeben. 

772. ^oUhUmmt. 

öe^atf : 'A ^fb. C^otolabe, 'A ^fb. Bucfer, 12 fr. 'Samüt. Tla^ 
Üaiim, y, ^2aö ^(^lagcaljaii 2 i^otl^ ^aujcnblajeii. 

(Sin Siertel))fttnb geriebene feine S^olotabe, bret 
Stettelpfunb S^^^ unb für ;m5lf ftreujer Santlle tnirb 

in einer falben -Ißag gutem dtaijm tücljtig gefoc^t, bann 
gießt man eö burd^ ein ©teb in eine ©d^üffel unb lägt 
e^ lalt n)erben, rä^rt e9 ^ie unb ba um. (Sollte e^ 
ntc^t fel^r fü§ fein^ gibt man nod^ S^itx m^. Sine 
5Kag ©d^Iagra^m wirb 3U fteifem ©d^nee gefd^tagen^ 
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(Sxcmc. 



jmet ?ot^ Qufgelöfic ^aufcnblafc butd^ ein ^aatftcB 
in bU S^ofolabe gerührt, btefetbe in lolte^ SBaffec 
i^to anf geßeBt mib, menn anfing;!, bid }tt 
iDetben, fd^neS bet gefd^Iagene Sd^nee |tnetnger&^rt 
@inc %oxm tüirb mit 50JanbeIöI au^gcftrid^cn, bie SKaffc 
l^uieingegoffen unb auf @id gum ©uljen gefleKt ä^oc 
im @ebrand^ toitb bie gönn in l^eiged Saffer geftogen 
unb anf eine Potte gefiurjt. SRon lann e9 mit l^at« 
Strien ^tdquit^ garntren. 

773. jtaffeecreme. 

«ebatf: 3 ^otl? Äaffee (3noffa), % ^ 3««^^^. 24 fr. «aniOc, 
8 iiier, 2 i'ot^ ^aujenbla)e, 1 ^ifla^ «^d^lagra^m. 

S5on bret 8ot^ gut gebranntem Äaffee (5IWoffa) 
uritb nur eine Obertaffe Kaffee bereitet iBin l^albe« 

ißfunb ^nitx mit tiierunbjttjonjtg iheujer SSoniHe ge* 
(logen, gefiebt unb mit ac^t ßibottern fd^aumig in einer 
©d^ffel gerührt, jnjet ?ot]^ aufgclöjle 4)aufenblafe bar* 
nntet gerü^tt Sine 9Ka§ ©c^lagtal^m mitb )tt fleifem 
®(^nee gefd^lagen nnb beifelbe l^inetngerül^rt, jule^t bet 
Äaffcc leidet boruntcr gehoben, fogleid^ in eine mit 
iDtanbelöI au^geftrid^ene ^orm gefüllt unb über SRac^t 
anf (Ei9 }nnt @ut}en gefe|t 

774. mmttmt 

Scbatf: 6 9olf) Suder, 6 (SIcr . SiquenT ober %tat, V/^ ^ot^ 

Sedjö 2otti feiner ^ndtx wirb mit fcd^§ Sibottern 
fd^aumig gerührt, Slraf ober Siqueur nad^ belieben bar* 
nnter gegeben, anbert^alb ^ot^ aufgelöfle ^anfenblafe 
tmtnnter gerttl^rt^ eine l^atbe SRa§ ©d^Iagral^m ju fleifem 
©d^nee gefd^togen unb leidet unter bie )Dla\\t gel^obep, 
5ßad^bem man öor^er eine fjorm mit 5WanbelöI bünn 
auegeflric^en l^ot, toirb bie SKoffe ^ineingefüHt nnb übet 
^fladft anf £id )nm @u(}en geßeUt, be9 anbem Sag^ 
anf eine platte geßürjt. ®onte fle nid^t gut ^vm»^ 
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gc^cn, toixh bie gorm fd^nett in ^ct§eö SBaffer geflogen 
ober auf bie gorm au§en ein in l^eißeö SBaffer ge^* 
taud^te^ unb audgetounbened £ud^ gelegt 2>iefe Sveme 
»trb mit tteinen @cl^aitiiil6tt§erln gaitiiii» 

775. aÄanbeleremc. 

»tbatf: 'A $fi>. aWanbcln, 12 fr. SßamUt, <Pfb. Sucfer, 
'A 3]7a| 9ial)m, 12 (^iec, 2 SotK» $au{enl>taje, 1 m| . 

(Sin ^iertetpfttub ftt§e unb t>ki <BtM bittere ab« 
gejogene, )tt ©taub gelDtegte ober im SRörfet mit Sta^m 

gcftoßene ÜÄanbeln »erben mit SSaniße (für ungefähr 
jn)ölf Äreujer) unb jmölf Sot)^ 3"*^^ ^ine ^albe 
JDZaß SRa^m gut gefoc^t, burd^ eine ©erüiette gegoffen 
tmb gut au^gebmdt« — 2)ie SDtanbelmild^ toirb toiebet 
ftebettb gemalt, }n)5If äibottem mit }n)5lf 8ot]§ feinem 
3ucfer in einem $afen gut obgefdjiagen, bie 'SJliiä) boran 
gegoffen unb fo lange auf beut ^euer gerü^rt^ bi^ e9 
anfängt, btd }U nierben; to^en barf ed ni(|t* SDami 
toitrb fte burd^ ein ^aarfteb in eine ©d^üffet gefd^ättet 
unb 5um (Srlalten bei ©eite gefteHt, me^rmalg umgerührt, 
baniit e«> feine ^aitt befommt Sine SKag ©d^Iagraljm 
tüirb gu fteifem (Sdjiiee gefdjlogen, jttjei Soi§ aufgelöfte 
^anfenblafe burd^ ein @ieb in bie (Sreme geräl^rt unb 
jnte^t bet @d^Iagra]^m, mit bet SRoffe gut Dertül^rt, fo« 
gtetd^ in eine mit SJJanbcIöI ouögeftric^ene bereit gehaltene 
%oxm gefüdt unb auf Sid jum @tt(ien gefteKt* 

776. ^nfelnn^rreme. 

53cboif: % ^fb. ^Qi'cliuiljtente, 12 fr. UjaiuUe, 7, ^fb. 3u(fcr, 
'^^m 13y{<t|ei^(ogtli^m,12(Si<t;,.28ot|$aufenbIa{e, lüJ^al 

SBirb ebenfo tüie SWanbefcreme bereitet. (Statt 
ber SD?anbeIn nimmt man ein ^iertelpfunb abgezogene 
^afelnngterne, j[ebod^ Ugt man bie Sonitte loeg* 
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777. ^ü^nimtmt. 

©ebarf: 1 m Äoftanien, % gudtx, % ©tange ^amtlt, 
Jiqucur. 

(Etil $funb fiafiamett toitb gebraten, aBgefd^ftlt, 
em Stevte())funb ^nitv mit etkoa« S^affer Iä§t man gelb 

toerbcn, röftet bie fiaftonien barin braun, hierauf tüirb eine 
i^albe ^SJla^ dtai^m baran gegoffen unb bie Saflaniea^gu 
einem %Rm ttdoi^t Sitebann merben fte im Dörfer ge» 
flogen unb bnrd^ ein feinet ®ie6 t^afftrt« 2)onn gibt man 
jie in ein Äafferol jurücf, rüljrt fed^5 bi5 fteben rol^e 
Sibottern baran unb läßt fic ein tt)enig aujietjen. §tcr* 
auf gibt man e$ in eine @(^äffel jum (Srfalten, rü^rt 
ein ffutitS $funb ^uin, toü^tx mit einer falben 
Gtange SSanilfe gefto§en würbe unb burc^geftebt ifi, 
baron, bi§ e§ fel^r füg ift. 35ann rü^rt man gmei Sot§ 
aufgeUfte ^aufen6(afe i^iaein^ fomie eine äRa§ feftge^ 
f(|Iogenen @(j^Iagral^m, gule^t ein ®i&»ä^m SaniSe« 
Hqneur* S)ann ffiflt man bie Sreme in eine mit feinem 
£)el auögeftnc^ene ^orm unb lä^t fie auf Siö fuljen, ' — 
^an !ann fte nad^ bem ©turjen mit glacirten Safta*^ 
nien {9lx. 208) gamiren. 

778. Sanilecreme mit ^rüi^ten nnb 9Rafronen. 

»ebarf: % ^fi>. Bucfcr, 18 fr. «aniUe, ma^ diam, 12 ©ier, 
3 ©läSdjen Siqueur, 3 Ouart ©d)lagral)m , 2 ?ot^ 
^aujeublaje ober 1 4!ot^ ^auieiiblafe uub 2 i^otl) (^ela>= 
nne, 8tSqnit, 9Beinb(mn, 9lofineii, 8 9Ra!coiieit. 

3)rei SSiertelpfunb 3^1^^^ ^i'^^ "^i* SSaniKe (für 
o(^t)el^n ^reujer) unb einer l^atben äRag fel^r gutem 
9tal^m gefod^t 2)ann jtDblf (Eibottem tn einem |)afen 
gut abgerührt unb ber fod^enbc 9ial|m unter beflän* 
bigem ^ül^ren baran gegoffen, bann fo lange auf ber 
f^ifte gerührt, bid e^ anfängt, bicC tt^erben (lod^en 
baxf t» ober ja ni(|t). 2>ann I&gt man e9 erfaltenf 
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inbem man unb ba umrührt, bomit feine §ant 

fic^ bilbet hierauf toixh ein ®iä^ä)tn Siqueur (S3anitte 
obet ÜKaco^quino) batan getü^rt — SDtet JDuort ©d^Iag« 
tal^m tDtrb ju fletfem ®^nee gefd^Iagen, jmet Sotl^ auf« 
gdöfle f)anfenblafen ober ein Sot^ ^aufenb(afe unb ^tt)e{ 
2otl) Oclotine an bte Sreme gerü^rt^ bann ein Söffel 
^ijlagjcaSfm ^ineiugcrüfjrt unb ber übrige f^neU hatmttt* 
gehoben* 3^^i <£]:emeformen koetben mit feinem Ott 
au^geftrid^en, mit ffii^quit aufgelegt, eine Sage Sremc 
l^ineingegeben, bann eine §anböoIl 9?o|inen nnb Ifeinc 
SSBeinbeeren, (weld^e man eine ©tunbe öor^er in Saffer 
ein n»enig auftodlt, baifelbe Aieber abgie§t unb fte mit 
einem Snd^e obgetrodnet fjat), barauf geflrent 8((^t 
Heine SJfafronen übergießt man eine l^albe Stunbe Dorfjer 
mit Siqueur, gibt bann tüieber eine Sage Sreme, SSein- 
hmtn, 9io{inen unb ^mi äD2a!ronen ^ntxn, fä^rt [o 
fo¥t, bi^ bie f^onneu toU ftnb unb fleUt fie in Si«« 
2(m onbctn S^oge, meun fie gefuljt ftnb, ftögt man fie 
fd)uett in l^eifu'ö SBaffer unb ftürjt fie auf eine ftad^e 
platte, ober man taucht ein jtnd) in ]^ei§c« SBaffer, 
brüdt ed fefl aud unb legt ed auf bie $orm, fd^ättelt 
ein loenig unb bie Sreme ffiOt l^erau^« 

779. mm^t ^tmt. 

SSier Sot^ 3^^^^^* ^t)erben mit oier Sibottern fd^au* 
mig auf Sohlen gefd^Iagen, bann ein Sot^ aufgelöfte 
^aufenblafc unb jtüet Söffet guter ätro! j^ineingerüljrt 
unb bann toieber latt gef dalagen, jule^t koivb eine 
l^atbe 2Äa§ <Sd^togta]§m ju fefiem ©d^nee gef^Iogen 
unb gut bavuuter gemifd^t* ®ie i^oxm mit äWonbelöI 
auögeftrid^en, eingefüllt unb auf Siö jum ©uljen gc* 
{lettt 3{i fte fefl, voxxh fte auf eine platte geftilrat, 
»ie itnter SRr. 770 befd^rieben» 

Äod)6ue§. <lte iUifi. 21 
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780. ^^ni^niMmmt. 

9idft Sot^ 3ud(ec tDttb mit aä)t (Sibottetn eine 

Siertclftunbe gerührt, öier Söffet Siqueur (SWara^quino) 
baran gegojfen, ^mei Sot^ aufgetöße ^aufenblafe obeiP 
Diev Sot^ aufgelöfte @e(atine battsnter gerül^rt S)ann 
eine Ivette SWog guter ©d^Iagral^m ju fteifem ©d^nec 
gefc^lagen, 2l(Ieö mitfammen gut üermengt unb fogleid^ 
in eine mit SDtonbelöI ouggcftrid^cnc tjorm gegeben unb 
ouf 6i« jum ©ul^en gepellt» SBcnn bie fircmc fefl ifl, 
tohi fte auf eine ^totte gefiflrjt, toie ttntev 9lu 770 
uä^er befc^rieben. 

781. fßtintvmt. 

8ebatf: V« S^af^e Sßrin, 8 (Sicr, y, ffb* S««!^« Qtft|iiU mib 
eingcfotttnc griM^te. 

(Eine ^olbe ^lafc^e meigen Sein mod|t man ftebenb, 

ttJäl^renb bcm fdjlägt man oc^t Eibottern mit einem 
l^olben ^fuub geflogenem ^ndtx in einem ^afen gut 
ob unb giegt ben Sein unter beftänbigem Stühren 
baram SU^bann rfll^rt man ed auf bem gfeuer fo (ange, 
bi« e8 anfängt, bid ju werben (lod^en borf t9 ja nidj^ 
ba eß fonft S3ä5d)en betommt), fteüt c5 bann jum dx^ 
falten jutücf unb rü^rt e« fleißig um, bomit ed leine 
^aut betommt. 3{1 btefe SRaffe fait, fo giegt man {ie 
in eine (Etemefc^ole unb fertjitt ^o^l^ippeu bajn* — Wim 
lanu auc^ ouf eine Sremefd^ole fein gefc^nitteneö 33iö* 
quit, mit Straf befpri^t, legen, ein tüentg eingefoUenc 
^ rückte barauf geben, mieber mit ^i^quit jubecfen unb 
bie IGSeincreme barflber gicgem 

782. Aultr^ geprjte &mtmt. 

Sebotf : 2 8ot( $au|enblaje, 3 DnaTt aBritt, 10 Gier, V» ^fb* 
diicfer, 1 ^omerange, 1 C^ttrone* 

Wlaw nimmt ^mei Cot^ ipaufenblafe, fd^neibet fic 
red^t flein unb lägt fie in einem JQuact ä&ein übe^ 
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9la4t flehen. Xm anbent Za^t tikh ber Sßetit mit 

bcr $au[enblafc red^t gut gelod^t unb bann burd^ ein 
^aarfieb gegoffcn. 3^^^ ßibottcrn werben mit einer 
falben 3)?ag {altem SSein tt^t {iarl gerül^rt, ein l^olbed 
$fttnb 3ttdet an einer ^omeranje nnb einer Citrone ab« 
gerieben, bamt fein geftogen unb l^ierauf ber ©aft t)on 
betben auögebrütft. 2)tc6 8lffeö mirb untereinanber ge* 
mifd^t^ auf ba9 ^euer gefegt unb beftänbtg gerill^rt^ bid ed 
anfftngt bid }tt »erben* ^ieranf n^irb ber fefigefd^Iagene 
94nee non gel^n (Bimetg leidet bamnter gehoben nnb fo 
lange baö ®anje auf bem Sife gerührt biö eö lalt ift. 
Stlöbann beflreid^t man eine ^orm mit SDtanbelöI, füHt baö 
@an)e l^inein nnb ^ttt e^ auf @i^; bi^ e^ gejuljt i% 
looranf man ed flürjt Knd^ ein ®(&9d^en ateal ober 
9tum lann jule^t barunter gegoffen n^erbem 

783. C^rbierrcreme. 

@ine 3Rag fe^r reife @rbbeeren n^erben burd^ ein 
feinet @ieb in eine ^ortellanfd^ffel geftrid^en nnb mit 
einem l^alben $funb geflogenem B^ikt tenül^rt. (Eine 
l^albe 2)?a§ ©d^Iagral^m tDlrb ju fieifem ©d^nec ge*= 
f^Iagen, Sl&e^ mitfammen t)ermengt, in eine Sremefd^ale 
gegeben nnb mit Abbeeren ober SRal^mfd^nee t)er)iert nnb 
fogteic^ jn Sifd^e gebra(|t 

784. aBMbelfitt)r (»lutic^tigfr). 

9ebatf: '/« füge snatibeto, 1 8ot(» Gittere SRmtbebi, 13 tr« 

@in l^albeö ^^fuub fü§e unb ein 8ot^ bittere 3)Zan< 
be(n tDerben gebrüht, abgefc^ält unb gau} fein mit dtal^m 
ge{io|en, nad^ unb nad^ nod^ eine l^albe 37!ag 9tal^m 
baran gegoffen, bann mit einem l^alben ^funb B^ätt, 
toeld^er mit einer l^alben ©tange SSaniKe gefioßen unb 
bann gefiebt ttjurbe, gefügt» f)ierauf baö ©anje burd^ 
me @eroiette ge))regt 3^^^ ^o^^ aufgelöfte ^aufenbkfe 

21« 
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obet fed^^ Sot^ aufgelö|le ®e(Qtine toerbeii hmä^ itn 

®ieb gegoffen, batuuter gerührt, in eine mit äKanbelöI 
ouögeftrid^ene Sorm eingefüöt unb auf ©6 jum ©utjcn 
gefleUt dn etnei^ <Stunbe ift fte gefuljt Sitebann rnitb 
bie $otm hm dt» gel^oben, a(getro(fnet, mit bem 

ginger an ben ©eiten abgeföft unb auf eine ^ßlattc ge«» 

ftürjt, fogteid^ ju S^ifc^e gegeben. 

NB. 3u allen D^ianbetfuf^en fantt anftatt |)aufenb(afc 
ober Gelatine auc!^ ßaiberfu^ftanb genommen trerben. !i)iefe(be 
»irb bereitet aud )}ter rein ge)7u^ten ^ä(berfü|en, ti)e((|e «an 
twm Sein ablöft unb fel^r rein n}äfd^t. !^ann (ägt man fie 
in stoei 3)ta§ ^Baffer in einem fel^r reinen ©efäge fo Tange 
auf bem ^euer fod^en, h\& ed nur eine ütertet iU^ag ift. Säb« 
renb bem llo^en fd^äumt man fie fbsigig ab, giegt fie bann 
bttv^ ein Zud^ nnb [teilt fie ftber iRad^t an einen ttbien Ort 
Wn anbem %a%t nbnmt man baiS 0ett gana rein l^ernnter, 
nnb tt|t ben ftUberfngftanb aerfd^Ieid^en; ift er faß Ia(t, giegt 
man ibn an bie getoc^ SKanbelmUil^, t>errftbtt btefe gut bamit 
nnb fftOt fte fogleid^ in bie mit SRanbetöC auiSgeftri^ene ^orm, 
»oränf man fie anf Sid jum Sutten fteUt. 

785* ®eitinrfeltes Sinnt:: manger. 

«ei>arf: 'A W- fü^e aOknbcIn, 1 2oth bittere 3??anbcta, 12 fr. 

SRan mad^t SBIanomanger nad^ 9tr. 784 , gtegt 
bie ^pälfte l^albfingerbicf auf eine große ftad^e ^^(atte 
«nb läßt e§ feft fufjen, bann fcf;neibet man mit einem 
fd^arfen 3)7e[fer ber Sänge nad^ in fed^d gletd^e Streifen, 
be^gleid^en über bie iDuer fed^dmal ganj gleid^ bonein« 
anber, bamtt e^ Dieredfigc SGBürfel toerben, Stimmt al^* 
bann ein 5Die[fer, l^ebt bamit einen 2Bürfet auö unb 
fe^t il^n auf eine f(a(^e üieredtge potte^ ebenfo))ie( d9 
ein SBilrfel andmad^t, tagt man leer {teilen nnb fft^rt 
fo fort, bi« bie ^atte üoO tfl. 9btn nimmt 
bie anberc $ä(ftc ^fouc^^ manger, üermifd^t bie[e(Ge mit 
jtoei Säfeldjen gute Ef)ofoIabe, füllt bie leeren SBürfel 
bamit ein, moburc^ bie glöd^e eined SDamenbrettd l^er« 
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gcftettt tüirb. 2l(«bann lägt man c^^ fuljen. — Wtcat 
lantt aud^ ßatt S^ofoiobe aufgelttße (Socienifle nel^mett; 
€9 tovAtn bann bie ^dbtx .rotf; nnb tDeig. 

786. 8tiit|e6, f^tnar^eS miii meines Slanesmanger. 

«ebarf: V, ^fb. füjje mnbeln, 1 Mif bittere a")knbeln, m% 
ÖiaWi 12 tt. fßamüt, 1 föiiel auigelöfle (^oc^eniüe, 
9 SäfeltSen (E^ofolobc, 2'A 2otf) $aufcnblafc. 

SDa^ nad^ SRr» 784 bcrfcrttgtc Slonc-mangei tl^eilt 
man tn t)ter gletd^e Stilette, beftreid^t eine %otm leidet 
mit StanbeliM^ gtegt eine Sage toei§e9 8Ianc«manger 
l^inctn nnb lä^t fuljen, bann rü^rt man unter bcn 
dnen S^^eil ein Söffelc^en aufgelöfte Sod^eniKe, gte§t 
in bte ^orm unb lägt n)teber fuljen; ben britten 
ioäft man ol^ne ^aufeablafe mit jtoei £&feld^en 
fein geriebene Sl^ololabe ouf, lägt e9 latt n^etben^ tfil^vt 
ein l^albe^ Sotl^ aufgelöfte ^aufeublafen baruntev, giegt 
e@ bann abermals auf bte ^orm unb lägt e9 füllen* 
3uk$t giegt man n>ieber meiged i33(anc^angev bavanf, 
fkOt e^ auf di^ gum ®nl)en* Qn einer ®tenbe (ann 
eö gefiürjt n)erben* 2)a§ SJerfal^rcn beö ©türjenl (ie^e 
unter S«r» 770- 

787. @ertt^rte§ ©iersSlanc-manger. 

»ebarf: 10 (Sier, V, $fb. 3tt(teri 1 iSitrone, 2 )Sot^ Gelatine. 

3e]^n Sibotter toerben mit einem l^alben ^fnnb 
geflogenem ^nätt eine l^affie ©tnnbe gerül^rt, bann 
ttjttb öon einer ganjen Sitrone ber Saft auögcbtüdt, 
barangegeben unb bie ®d^ale l^tneingertebem 3^^^ ^^^^ 
<9elatine mit einem ®la» SSaffer bi9 jnr ^älfte rin« 
gelo^^ lanmorm barmtter gerührt, [otüit t>m jel^n Qi« 
weig ber feftgefd^lagene ©d^nee baruuter gerül^rt, xoa9 
jebod^ fe^r fd^neß gefd^el^en mug, ba e« rafd^ fuljt* 
Sine Cremeform tntrb mit frifd^em SBaffer auögef<)ült, 
fein geflogener 3^^^ l^tneingeflrent^ bte äi^affe eingefiiOt, 
auf Siö gejleüt ober in ganj frifd^eö ffiaffer* 3la4 
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bret ©tunben tfl fefi, bann tDtrb geftütjt imb 
wä eanittetogabt (9^. 724) gamiit 

788. StiiiHefi^ce. 

(Sine l^olbc 5!}?a§ fcl^r guter ©d^Iogrol^m wirb eine 
ffoüz @tunbe auf (Sid geßellt, bann }u einem ganj fefteti 
{Reifen @(i^nee gejci^Iogetu ä^(hx mit einer ©tange £a« 
nitle re^t fein gefioSen, geficbt unb bann unter bcn 
SRal^mfd^nee gerührt. ÜKan ißt il^n ju |)o^I^ippcn, füHt 
biefelben aud^ bamit ober mmnhtt i^n na^ ^eUebetu 

789. e% Stilje kn mtlie« mtin. 

«cbatf: V» ¥fb. 3u(fer, ly, 8iit| {^is{cii6Id|f, 1 Onatt »ot^ 
iDCUi (Bnrfliiiibct), 

Sin l^oIBe^ $funb S^^^ tnit einem l^ofNit 

Quart Saffer geläutert, unb l^ei§ bur(5 ein naße^ Stud^ 
gegoffen, ebenfo anbertl^alb 2oÜ) ^aufenblafe mit einem 
Chtart Saffer au^gelod^t, bi9 fie gan) fiar x% banti 
ebenfoO^ burd^ ein Stud^ gegoffen, jebo^ in ein eigene^ 
©efäg» 3jl Scibee tauroatm, fo gibt man in eine fel^r 
reine ©d^üffel ein duart 9?ot^n)ein (Surgunber), rül^rt 
üon bem geläuterten ^nitx, big er fü§ iji, bann ben ©aft 
einer Citrone l^inein* nerrft^rt man mit bem Qudix 

rnib bem 3Bein bie aufgelöfie ^aufenblafe, füHt t9 in 
eine ©uljform unb fteUt eö über jUai^t auf Siö« Sei 
SBeinfuIjen ^at man nic|t nöt^tg, bie Qorm mit QtL 
au^ittftreid^en« 

790. eilige m ivrif^m »ein. 

«ebarf: 2 Citrotieit, 2 Sot^ ^aujenblafe, Vi '^fb. 3u(fer, 1 (ü* 
ivcifc 6 SSffel Vvot, 1 Onatt Mrifien «Bein. 

S)ie öon gmci Zitronen fein abgefd^ältc ©d^afe 
tt)trb mit jwei Cot^ |)aufenblafe unb einem ^iuart SSJaffer 
bi9 auf bie ^ätfte eingelod^t, bann gie§t man ed burd^ 
ein Stt(^ (Ein i^olbe« ^fnnb 3nder »irb mit einem 
lolben iDuart SBa^er gelfiutert, ein ju @d^nee gefc^(agened 
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(&im\^ botauf gegeben, bamit ftd^ otfe^ Unreine infam« 
tnett}te§t, bonn Ui§t man gnt fod^en, nimmt bo^ 
Sttoeig mit einem ftlbernen SBffel herunter nnb gtegt ben 
Reißen 3utfer burd^ ein noßeö S^ud^. ©oUte e§ nod^ nid^t 
' rein fein, fo gießt man eö nod^ einmal burc^ baö SCud^. 
3fl ber 3uc!er faß fatt, fo mif d^t man bie tefate Raufen* 
Uafe, fec^d Söffet feinen Sfoal, ein JQuatt meigen Sßetn 
unb ben Saft oon einer Sitrone baruntcr^ tierrül^rt Sffle« 
gut, füüt in eine unou^geftrid^ene gorm unb ftellt btefc 
über S^ac^t auf Sig ober in faltet SBoffer. SSor bem Sluf* 
tragen flögt man bie $orm fd^neU in ^eige^ Sßaffer nnb 
jlürjt bie ®nlje auf eine platte» S35irb bie gorm bur^ 
baö in^ö l^eiße SÖSaffer ©türmen nur ein mentg ju l§eig, fo 
gel^t jtüar bie ©utje fe^r leidet ^erauö, atlein fic tier* 
liert baburd^ an älnfel^en« S)a^ SBoffer barf nid^t feiger 
fein att man bie ^anb bartn leiben lanm 

791. ®äge 8nl3e Mn meiffem Sein anf anbere ^xt 

Oebatf : 4 gepu^tc Mberföge, 2 ^omeranjen, 2 (EUvoacti, V, ¥fb« 

Sler forgfäftig geputzte ÄäIBerfü§e tnerben trom 
S3tine befreit, gemafd^en unb in einem ganj reinen ®e^ 
fd^irr mit jtüei 5Ko§ SBaffer jum geuer gefegt unb bi« 
JU eines tiiertel äRag etngelod^t* äBä^renb bem £od^en 
fd^äumt man fie fe^r fleifig ob, gießt fte bann burd^ 
ein £ud^ unb läßt fic über 5Rad^t fte^en. Slm anbern 
S^age nimmt man ba^ gett rein l^erunter, gibt bie 
@u(je in ein reinem Safferol, nebft einer glafd^e äßein, 
bet ©d^ale nnb bem ®aft ))on jmei ^omeranjen ober 
}ttiet Ctfronen nnb einem l^alben $funb gelSntettem 
3ucter, läßt t9 auf bem geuer jerf^Ieid^cn, gibt brci 
SiiDeiß baju unb fc^Iögt ed gut burc^ einanber, bi^ ed 
anfängt gn fo(|en* @teKt ed bann t>om fjfener, bedEt 
einen ttbenen S>ede( oerfel^rt baranfr legt auf biefen 
glü^eube Äoljten, bamit boö Unreine fid^ jufammenjiel^t. 
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3laä) einer 3?iertelftunbe fpannt man ein Stud^ on bic 
öiev giiße eineö umgcfifjitcu Stuljte^, ftedt jeine ©d^üffel 
batunter unb lägt e$ langfam burd^kufen, inbcm man 
einen @itppenlöffe[ nod^ bem anbem batauf giegt ©otite 
bie ®ulj ntd^t fel^r rein fein, fo mnß man fte nod^ 
eiumol biird^ baö 2^ud^ gießen, 2)ann füHt man eine 
%oxm bamit unb ftellt fte auf 6ig guni ®uljen* 3)a^ 
IBerfa^ren beim @tär}en ift unter 9lr. 790 befd^rieben. 

792. ®uße ©nlje mi Orangen. 

^ebarf : 6 ^älberfüge, 1 Tla^ meinen SBeitt, 2 £)raii8eii, 1 (Sitroite, 

@ed^9 «ätberffifie fe^t man mit }loei SKai 

SBaffer auf'« geuer, lägt fie langfam fieben, 1x9 ha9 
SBaffer Vx9 auf eine SSiertelmag eingelocht ift, fd^äumt 
fie flei§ig ab, giegt ben S(b[ub burd^ ein @ieb unb lägt 
il^n an einem lü^Ien Orte fttl}em SU^bann fc^abt man 
mit einem Söffel ba^ ^ett ganj rein ai, fe^t ben 9Slitt^ 
fugftanb mit einer SDiag tncigem SBein, beiu Saft öou jtuei 
Drangen unb einer Sitrone, einem l^alben ^fnnb ^nitx 
auf Orangen abgerieben, nebft brei Simeig auf ba0 ^euer 
itnb Iftgt t9 nnter befltobigem Stül^ren tod^en^ 0» ftd§ 
baS Unreine ^ufornmengejogen l^at. Sllöbann gibt man 
ein reinem Znd] über einen f)Qfen, giegt bic ©uljc 
langfam burd}, gibt fie bann in bie gorm, fe^t fie auf 
bi9 fte beftanben ift. S$or bem Slnrid^ten fibfit 
mon bie f^orm fc^neO in l^eige^ Saffer mib {Uitjt fte 
auf eine flache ^iaiU. 

793. Sti|tieiirfitl)e. 

laebarf: 2 8ot^ ^aufenWaje, '.^^^Jfb.^udec, 1 Löffel Stof, 5 2öffel 
8t<TU(tt¥ (QoniHe, Entfette pber 9Rava8(|utno). 

^iebei tt)irb ganj baöfelbe ißerfa^ren bcobad^tet, 
tok bei Sir. 790; anstatt bcr fe^g Söffel Slraf nimmt 
man nur einen Söffet Slra{ unb filnf SöP Siqueut: 
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(iBaniae, Slntfette, 9}?Qraöqmno) ober eineu anbm be«» 
liebigen guten Siqueur« 

794. äo^nummiulit. 

eebavf: 2 Tla^ reife 9«l&atiiti«^ren , <|3fb. 3u(fer, 2 Sotö 
^aufen&Iafe, 

3»et aWag reife fd^öne rot^e Öol^anntöbeeren mer* 
ben ton bcit ©ttelen obgejupft unb burdj ein 2ud^ gc* 
))regt ©onn Iö§t man fie einen l^alben Sag fielen, 
legt eine @etk>iette auf eine ©d^üffel unb laft ben &aft 
langfom bnrdjlaufcn. (g« fotl ungefähr ein ©poppen 
[ein, gibt eö nid^t fo üiel, gießt man etmaö Sein baju. 
ein I;albeg ^funb geläuterter 3ucfer, \ot0it jtoei Cot§ 
oufgelöfte ^aufenblafe toerben baju gegeben, Mt» 
gut öenÄ^rt unb in bie fSform geffiHt, über STfa^t 
auf eiö jum ©ufjen geflellt, bann cbenfo öerfabren 
toit bei 792. 

795. §tmbeerfttlje. 

^ e^)a cf: 2 teife (iml^eeten, Vs ^fti. giufer, 2 ißot^ Raulen« 
bla[e. • 

SDtit biefer toixi ebenfo tterfal^ren, n^ie mit bev 
doj^anni^beerfulje 9tt. 794. 

796. ^efttljter 

Sin S!5iertcl^)funb fe^r guter 9iei^ (Sllailänber ober 
Satoltnentei^) mirb tein ou^gefud^t, l^eig nnb bonn taü 
9ett)afd^en. perauf tögt man tl^n mit fel^r ötel 3"*^^^/ 
einem Quort meinen SSein unb ein menig SBaffer nebfi 
einer Drangen ober ßitronenfd^ale bei mäßiger ^ijc 
Stemlid^ meic^ bönq^fen, bie ^i^tner ntüffen ganj bleiben^ 
aber bodi meid^ fein. @oOte ber %et^ ju troden fein, 
fo gießt man nod^ SBein nad§. 3"^^^^ 
(3ia^ 2lral (beffer nod^ guten Siqueur) barunter, ©pül^tt 
eine govni mit frifd^em SBaffer au«, brüdt ben dtd^ 
xc^t fe^ l^inein nnb fteUt i^n flbet ^äft anf (St« ober 
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in frifc^e^ SBoffcr. äll^bonn tüirb er auf eine platte 
ge{iar)t, mit ®ü4t mjiert unb ein beßebigcr Stiletten« 
faft ba}tt gegeben* 



797. SitiUegefmiire. 

6iu ^albcö ^pfunb 3"^^^ ^^^^ ^^"^^ ©tange 
^aniKe, n^elc^e man jerfd^neibet, in etnei; Ma^ fel^c 
gutem 9ial^m gelocht ^t^n iSibottern toerben in einem 
|)afen Derrfil^Yt nnb ber !o4enbe dta^m nntev beftSnbigem 
Siül^ren baron gegoffen, bann läßt man e§ auf beut 
gcuer anjiel^en, biö anfängt, bid gu toerben, ftettt 
t» bei @eite, Ugt ed etfalten unb ntl^ct ed l|ie unb 
ba um^ bamit e^ leine f)ant befommt 3{l e« laft, 
tt)ttb c8 burd^ ein ©ieb in bie ©cfrierbüd^fe gegoffem 
SDiefe Süd^fc tt)irb in einen ^ahix, (beffer ift ein fd^ntaler, 
l^ol^er ®efrierfubel, miä)ti unten mit einem ^o^ita jum 
SBaffer ablaffen Derfel^en iß) iDorin geflogene^ gut ge«* 
faljened (St9 ft^ beftnbet, gefleOt, gut tietfd^Ioffen nnb 
fo lange gebre^t, biö biet ift; l^ic nnb ba mu§ man bic 
Süc^fc öffnen unb ben 3nl§aU mit einem eigenen fiöffel üon 
ben (Seitenmänben unb Dom Soben Io9 ma^en, j[ebo4 babei 
el|r ttotftd^tig fein^ bamit fein gefallene« dx» in bie SD'Iaffe 
aüt Senn eö gefroren ift, Peilt man bie Süc^fe in ^eißeö 
Saffet unb flür^t e^ auf eine platte ober ©k^fc^ale« 

798. 6:^ofo(abegcfr0rnee. 

ntUe, 1 SU^ag 0ia^m, 12 i£ter. 

2)rei Sftfeld^en (nngefäl^r btei &ot^) geriebene 8a< 

mIIed|o!o{abe unb ein ^albed ^[uub ^nitx toixh mit 
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einem ®täcE SSantQe in einer Wla^ dta^m getod^t, bann 
an 3to9If, mit et»a9 SBaffer ober fatter SKUcI, i^errfi^tten 
SKbottem gegoffen nnb auf bem freuet fo lange getfi^rt, 
big e^ anfängt, bicE ju ttjerben. hierauf fleßt man c0 
jum (ixtalkn, inbem man e9 fleißig umrührt, bamit e^ 
leine ^aut belomntt* 3m Uebrigen loinb ^v^afpm, mit 
ieim l^aniQegefconten (Sir* 79^« 

799. AaffeegefrumcS. 

«ebarf; % <pfb. feiner Kaffee {Tiona), 1 3«a6 »ta^m, 1 ©tonäc 
»anittc, V, ^fb. äucfer, 12 Sier. 

ein ißiertelpfunb feiner Ifaffee (aRoIfa) mtrb ^ea^ 
btonn geBtonnt, bie gonjen 83ol^nen in einer SKog gntem 
9ta^m mit euiem ®tfidci^en SantQe nnb einem l^aKen 

^funb ^nitx gefo(^t. Sitebann werben jmölf ßibotter 
mit ettoa^ falter ä)?ilc^ in einem ^afen gut t)errül^rt, 
nnb ber foc^enbe Staffm an bie ditt gegoffen, anf bem 
Sfenec fo lange gerfll^rt, it9 ed anffingt bid gn »etbenr 
bann burd^ ein ©ieb in eine ©d^uffel gegoffen nnb l^ie 
unb ba umgerührt. 3ft falt, toirb eö burd^ ein 
@ieb in bie @efrierbüd^fe gegoffen unb mt bei Ux* 797 
tievfal^rem 

800. ^afelnnfigefrairncg. 

9cborf: 'A ^ofelnugferne, 1 9Ro| fttSm, 1 etm^t 
aUle, V, ipfb. gttder. 

- Sin SSierteI()funb ^afelnu^Ieme loerben mit ein 
lüenig JRol^m in einem SKötfer ganj fein geftoßen, in 
einer SDtag Sta^m mit einem ©tüdd^en ^aniUe unb 
ctnem l^alben ^funb gezogenem B^der gelod^t, bann 
bntc^ ein Zuä) gepreßt, miebev lod^enb gemad^t nnb an 
jtoölf Eibottern, meldte mit cttüaö falter 3Kilc^ gut 
oetrü^rt jtnb, unter beftänbigem 9Iü^ren gegoffen, worauf 
man ed auf bem ^euer fo lange rü§rt, bi^ e? anfängt, 
Ud werben« S)ann mirb t9 bnr(^ ein ®ie6 in eine 
(Sc^üffel gegoffen, ^ie unb ba umgerührt, bamit e# 
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leine §aut bclouimt 3m Uebrigen ifi ba^fette SSer* 
fahren koie bei 9lr* 797» 

Sebatf: % ^f^. ffi§c 37?anbeln, 1 SRaf 9{a(m, 1 ©tatiflc Sa« 

(Bin Stertetpfunb obgejogene füge utib einige bittere 

SKanbefn tüerben mit 9ia^m im SWörfcr geftoßen unb 
t)tx\a^)xtn tote beim ^afelnuggefromeu 800* 

3tt)anjig ©tüd fel^r reife 2Iprifofen werben ge« 
fd^ält, t)om Sern befreit unb burd^ ein ©ieb pafftrt 
SDann läutert man ein ^funb ^ndtx mit etmaö SEBaffer, 
bi9 er f))tttttt, utib fd^äumt il^n fieigig ab* SDa^ SIpn« 
fofenmatl toirb mit einem Onatt Saffet nnter ben 
3uÄer gerührt; ein inenig gelod^t, ttjorauf man e^^ er* 
falten lägt unb eö l^ie unb ba umrül^rt. 3fi e^ ganj 
faU, gibt man e@ in bie ©efrierbäd^fe unb berfä^r ba« 
mit, »ie bei 9h:* 797« 

803* 9i|ifitofengefriiriie8 mf anbete Vvt 

^eÖQif: 20 ©tüd 2(pn{ojen, 1 <)3fD. äucfcr, 1 (Zitrone. 

^tüanjig reife Slprilofen merben abgefd^ätt, t)om 
Stm befreit unb bur^ ein ®ieb ))af{irt (Sin ^fnnb 
®tanb}nder loirb mit einem Onart SBaffer unb bem 
©aft einer Sitrone aufgelöft, bann noc^ eine mbe 
äDtag SSaffer unter ba@ üTtarl gerührt, ntd^t gefod^t, 
fogleid^ in bie ©efrierböd^fe gegeben nnb im Uebrigen 
terfal^ren toie bei 9tr* 797« 

804* »eii^felgefrurfteS. 

»fbarf: 2 frifd^e 2Bct(^fcIn, 1 ^fb. 3u(fer. 

3tt)et ä)tag fe^r reife Seid^feln merben Don bett 
Stielen befreit, geftogen bnrd^ ein Züäi gepregt, ein 
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^funb ^nd^ mit Sttffer gcWutcrt, Bi« er f^^innt^ ber 
äßeid^felfaft barunter gerührt unb nod^ ein tüenig gefod^t; 
bann jum Sriolten jurüdgeftcllt hierauf in bic ©efrier^ 
Ui(|fe gegeben unb ebetifo i^erfal^ren toie bei SJr* 797* 

805. ^riilieergrfriintes. 

©ebarf: 2 Wtü% fri^c «rbbeeren, 1 ^fb. Surfet. 

B^mi 3Wa§ fcl^r reife Srbbeereu merben burd^ ein 
SCttd^ gepreßt, jwei 5ßfttnb 3«*er mit Soffer geläutert^ 
ber Stbieerfaft batunter geräl^, ein toenig gefod^t, jnm 
(Sdatten juriidgefleDt, aföbann Derfa^ren n)ie bei Tu. 797« 

806« ^imficergcfrörneS. 

^cöarf; % Tla^ @aft öon reifen ^Imbeercn, 1 «Pfb. 3udcr. 

Sine ffaibi äRag ©oft non reifen Himbeeren totrb 
in einem ^fnnb gelSntevten 3^^^ eingerührt, einmal 
aufgelod^t unb gut abgefd^äumt. 3fi ber ©aft taÜ, 
toixh oerfal^ren, koie unter 'älx. 797 befd^rieben* 

807. eitronengefrarneS» 

©ebarf: 1 $fb. 3iicfei*, 8 Zitronen, 

(Sin ^fnnb Sf^itt toixh mit einem l^alben @d§o))pen 

SSSaffer geläutert biö er fptuut« ®en 3«^^^^ ^etbt mon 
öori^er an ber ©Jjale Don brei Sitrouen ab, gibt ben 
<Saft Don ad^t (S^itronen barunter, Uifit ed gut jnfammen« 
lod^en nnb gibt e« nad^ bem blatten in bie ©efner*' 
bil(|fe^ tDobei man t^etfä^rt toit bei 9h;* 797* 

808* €iriiitgengefrii?ne9« 

Jöcbarf: 1 ^fb. ^udtx, 1 Ouart tüeijieu iiJciii, 9 Orangen. 

Sin ^funb fein gejioßener ^nin wirb mit einem 
i^alben @ä)o}fpttt Saffer ongefeud^tet, bann mit einem 
^äjopptn meigen SBein fo lange gefod^t^ bi^ er [ptnnt* 

33on neun abge[d)ä(ten fü§en Oiangen tüirb ber ©oft 
ausgepreßt, bem ^ndtx beigefügt unb nad^ bem ßrfalte» 
»erfahren toit bei Mx. 797* 
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»ebarf: 1 fetjr reife «nona«, 1 B^dtx, 2 «litMieii. 

fßon einer fel^n reifen ^nana^ fc^ätt man bte gelbe 
^aitt gan) fein ab* 2)ie 8nana$ mtrb aldbonn anf 
einem ^eibeifen fein gerieben, in ein ^mib gelfttttectett 
3u(fcr eingerührt, noc^ ein icenig gelotet, bonn bur^ 
ein ©ieb paffirt, bann ber ©oft Don jtüet Sitronen nnb 
nod^ ettDQ« 2Bnffer (ein Ouart) barunter gerührt, Saft 
in bie @efrtexba4fe eingefOOt, »obei mati ba^fetbe Set« 
fal^ren }u beobad^en l^at tote bei 9h. 797* 

810. ©efrornee bon ^rit^teitfaft 

»eborf: 1 ^fb. äutfer, 1 Onart gfrüd^tenfoft. 

6in ^fttnb geflogener unb fein gefiebter ^nätc 
tBÜxh mit ebiem Onart laltem SSaffer angefeuci^tet^ ber 
eingelochte grüchtcnfaft barunter gemif^t, no^ eine ^al^e 
5Dia§ SBaffcr baron gerührt, bamit eö rec^t flüffig wirb, 
unb leidster gefriert 2luf ein ^funb Qnitx red^net 
man ein Ouart eingelod^ten @aft* & bebarf leinet 
ftoc^en^* WMonn toixh eft in bie ©efrierbüd^fe ge* 
goffen; bie fernere Se^anblung ipt mie bei 3lx. 797. — 
2)a9 ©efrorene toixh auf biefe ^rt fe^t gut. 2)a)U 
fornt man eingelod^ten ^imbeerfaft^ So^anni^beerfaft, 
ffieid^felfaft n. bergt ne^em SRan i^ertoenbet bie 
Örrfld^tenfäftc im SEßinter jum Oefrornen, im ©ommer 
tanu man e^ au^ frif^en grüd^ten ober SRarmelaben 
bereitem 



81L Himbeeren* 

2)rei SSiertelpfunb geflogener 3uc£er unb ein ^funb 
reife, rot^e Himbeeren n)erben in einer äKe|{tngpfanne 
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fo lange bei fel^r tn&§igem gfeiter gelod^t^ bi«^ toemt 
niati einen Stopfen ouf einen ZtUtx faOen iSßt, biefet 

befielet 2D?an rü^rt fie flcigtg mit einem filbernen Söffet 

auf; um ia9 einbrennen ju t)etl^üten unb fc^äumt fte 

forgfältig ab* Slt^bonn gte|t mon fte in eine ©d^üffel, 

ftnb fie etoa^ erlattet, fäQt tnon fte in ein ®la9, ba« 

mit fid^ eine büe ^out bilbe, pnb fie ganj lolt, fo 

nimmt man ein runbe^ tveiged in ®pirttud eingetauchte^ 

^apter^ genau in ber ©röge be9 ©lafed, legt e$ auf 

bie Sftäc|te ober befiteut fte oben mit ganj fein ge« 

fiogcnem 3ttder mtb legt bonn hü9 Rapier batouf^ 

tronad^ mon fie mit Rapier*) ober Slafe gut jubinbet 

unb an einem lü^Ien Orte aufbema^rt* 

NB. ^ei aUen etngemad^ten f^rüAten mug l^ie unb ba 
nailtgefeben merben; fodte fid| oben ®^immü jeigen, fo sntt| 
\>a9 unreine ^))ier DorfUbttg heruntergenommen »erben, ouc^ 
bie fibimmf i^en Sfrfid^te entfernt man mit einem fiCbernen 85ff^[ 
gana rein; bann n)erben bie gfrftc^te ober ber Saft noi^ ebimat 
aufgebt, taumorm in ba9 ta^u beftimmte, gereinigte 0ef&| 
eingefügt, ein frifdyeg in 6))irttud ober Srat getrftnlted ^aplte 
barauf gelegt unb toieber gut ^ugebunbem ' 

812. So^anuiebeeren. 

2)re! Stertelpfunb 3^'^ ^^^^ Obertaffe 
SBaffer geläutert, big er fpinnt; bonn nimmt man ein 
^funb reife, große, obgejupfte Oo^onniebeeren unb loc^t 
biefelben od^t 9Kinuten in bem 3"*^^» ©c^äumt fic 
flei§ig ab unb faßt fie mit einem ©c^aumtöffel in eine 
* ©c^üffel §erau«, läßt ben ©oft nod^ gonj bid einfod^en^ 
gießt i^n bonn on bie beeren, lößt biefelben onSfü^fen, 
füllt fie in ein ®Ia« unb läßt fie jnjei $:age unju^ 
gebunben flehen, ftreut etn7o9 fein gefloßenen 3^^^^ 
barauf unb legt ein in @pirittt9 getau^ted ^opier oben 



♦) Qnm 55erlc^lic6en Don ®efSßett mit clngffottencn ^rü^^nt u. hffi» 
bebicnt man fU^ mit ^oiHfäi M {ogenannten ißerftamentpapiecj». 
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bürauf, Binbet fte gut unb fleSt fte an einen 
lüften Ort. 

813. mittttu. 

S)m iBterteI))fttnb geflogener ^ndn trirb mit tUoa» 
SSaffet jnm graben gelod^t nnb ein $funb fnfd^e^ reife 
(Srbbeeten batin aufgeloht S>onn gtegt man fte in eine 

Sc^üffel, läßt fte übet ^la(^t fteljen, gießt bie (grbbecrcn 
ben anbern Sog auf ein ©teb, foc^t ben Saft tüteber 
jum ^abeu, gibt bie ßrbbeeren ^inein, läßt fie einmal 
anflod^en^ fd^ftumt fte fleißig ab unb fttUt fie laun^qrm 
iti ein ®ta^, toomä) man mit i^nen öerfä^rt^ ipie mit 
ben Himbeeren Mx. 811* 

814. SBeit^feln. 

. Sin $funb teife andgefleinte SBei^feln werben in 
brei Ciettefpfunb jnm i^ahm gelod^ten ^nätt eine 

SSiertelftunbe gefod^t, gut abgefc^äumt, bie Sßeid^feln mit 
einem ©d^aumlöffel ^erauögeuomuien^ ber ©aft noä) gut 
eingeIo(|t, al^bann an bie äBeic^feln gegoffen imb iavtß 
xoam eingefüllt ^Hai) gmei Sagen n^evben fie oben mit 
feingefioßeuem ^ndtx bcftreut unb ein in ©piritu^ ge^ 
tau^teö ^^apier baranf gefegt; bann gut jugebuuben unb 
an einen fügten £)it gejleUt« 

815. mv\äim. 

S)tei Cieitefpfunb S3nttet toirb geläutert, ein ^fiinb 

Quggefteinte, frfjtüarjc Äirfd^en eine incrtefftunbe barin 
geJo^t, ]§ic unb ba umgerührt unb gut obgefd^äumt, 
bann bie Äiifd^en mit einem ©i^anmlöffct in eine ©d^üffet 
l^eran^genommeur ber @aft, nod^ gut einge!od^t, baritber 
gegoffen unb öeifa^ren tt>ic mit ben SBei^feln 3lr. 814. 

816. ^liietfdlgett. 

SBcrben ebenfalls ouögcfleint, inbem man mit einem 
f)>ifeigen ^5l}d^en ober Seberliel ben Sem l^inaudftögt; 
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im UeBrigen luirb uerfa^ren, mie mit ben Seic^feln 

814^ 

817. «lirifofett. 

(Sin ^funb [)aI6reife Slprifofen mcrbcu abgefc^ätt 
ttttb au^geftehit, ^albirt, fogleid^ in frifd)cd Saffer ge* 
lüorfen, alöbann auf einen ©urc^fdjlag gcgoffen, mit 
einem Juc^e gut aügctvoduet, in einen fteinernen tiefen 
^afen gteidjmägig eingefc^lid^tet, ein $funb btcf geläutertet 
3udeic toxxi ]^ei§ barübet gegoffen unb über 9iac|t an 
einen ffil^Ien Ort geflefft. 2)en anbern Sag metben 
3ii(fer unb Slprifofen in einer meffingenen "ißfanne nur 
einmal aufgeJoc^t. 2)ann fjebt man bie Slprifofen mit 
einem filbernen Söffet forgfättig auf ein Sieb ^erauö, 
lod^t ben jurüdgebltebenen^ fomie nod^ abtaufenben @aft 
ber 2lprifofcn re^t bicf ein, (egt bie Slpritofeu in einen 
fieinernen ^afen ober ®(aö, gießt ben Saft [jei§ boran, 
läßt fie jtoei 2^age ftefjen, beftreut fie oben mit feinem 
3uder, legt ein in ©ptritnd getaud^te^ Rapier barauf, 
binbet fte gut ju unb fleQt fte an einen Ifll^Ien Ort 

818. gifirfidie. 

©n ^funb nid^t jn reife ^fiific^e roerbcn abgefcbätt, 

l^albirt unb au^gefteint, in einen ^afen ober ©djüffel 

gelegt, brei SStertelpfunb bicf gelöuterter ^ndtt baräber 

gegoffen, über 9Jac^t an einen lösten Ort gcfteflt, ben 

onbcvn Sag in einer meffingenen -^pfanne nur einmal auf* 

gefodjt, bie ^firfic^e mit einem filbernen Söffei ^erauö^ 

gel^oben, ber ®aft bid eingefoc^t, ^etg boran gegoffen unb 

im tte'brigen tjerfa^ren »ic bei ben Äprifofen 9tt. 817. 

NB. "älk feinen Dbftgattungen barf man mit bem 3ucfer 
nur fe^r toenig tod^en, ba fie fonft an ^nfe^en t^erüeren. 

819. SReiucsglttubett. 

91icf)t ju reife Steine ^Slauben meiben üon ben 
Stielen befreit, unb jiebe mit einet ©obet bid auf ben 
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Jtent gejlupft. S)antt tegt ntati fte in lalM SBoffer^ 

fc^t fie jum geuer uub lä§t fte fo fange auf ber ^i^c 
flcl^en^ bi« ba« SBaffer ^eiß geworben, nimmt fie bann 
Dorn ^euer utib lägt fte nitt fflaä^t in biefem äBaffer 
flehen* 9Lm anbern Sage töntert man auf ein ^funb 
8tetne*SIauben brei 33tertelpfunb ^ndei mit etnjaö SBaffer, 
hi9 berfclbe fd^äumt, trodnet bie 9teine-ßlauben mit einem 
SCud^c gut ab, (egt fic in einen neuen fleinernen ^afen^ 
giegt ben Qndtx baciibet, Ift§t fte mteber eine 9laci^t batin 
Pelden, fod^t fte ben anbern Stag nur einmal auf l^eBt 
fie mit einem fitbernen Söffet bel^utfom in ein ®ia§, 
lod^t ben ©aft bid ein, unb giefet i§n launjarm baräber* 
SDad ®ia§ mug ebenfoUd gut Derfd^Ioffen fein. 

m. @toi|etteereit. 

Sin ^funb l^albreife groge ©tad^etbeeren lt)erben 
k>on ^u^en unb ©tielen befreit, mit f altem Saffer }um 
gfeuer gefegt unb fo lange auf ber ^t^e gelaffen, fA9 
ba^ SEBaffer l^eig geworben tjl; bann fe^t man fte tjom 
geuer unb lägt fic über ^aSjt in bem SBaffer fiel^en. 
Slm anbern Sage werben fte mit einem ©c^aumlöffel 
l^erau^genammen, abgetrodnet unb in eine ©d^äffel 
legt* S>ret Stettetpfunb ^näet läutert man, gießt ben* 
felBen über bie ©tad^elbeeren unb logt fte wieber über 
9lad§t fiel^en. S)en britten Sag !od^t man fte in bem 
3uder einmal auf, faßt bie ©tad^elbeeren mit einem 
ftlbernen Söffel in ein ®ia9 fftxaM, lod^t ben ©oft nod^ 
bid ein unb gie§t i§n lauwarm barüber, worauf man fic 
jwei Sage fielen iä^t S)ann fireut man feinen Sf^dct 
baranf, legt ein in ©pirituö gcträirfte« ^afier barübcr, bin*» 
bet fte gut 3U unb betoal^ fte an einem UffUn Ottt auf* 

aWau läutert brei SJiertelpfunb ^ucter, fod^t ein 
$fmtb, ni(|t su neife, äKirabeOen einigemal barin ouf. 
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fd^äumi fte gut ab, nimmt bte WxxaitUtn mit einem 
Pemen Ssp ^aM, legt fte bt eine Ugt 
iben ©oft gut einlod^en, unb giegt x^n über bie SKira«» 
betten. Sautüarm tüerben fte in ein @fo8 gcfüfft, nod^ 
jtüet 5Cagen mit feinem S^itx beftreut, ein in ©pijUu^ 
getiiänite« ^apitt barauf gegeben, gitt jugebunbeti unb 
on einem Ifl^Ien Oüt aufbekoal^rt» 

9letfe fc^öne £)uitten metben aBgefc^öIt, in tnn 
U9 fed^d glet<j^mögige &äfmlit getl^eilt, tvom ftetnl^au« 
befreit, fogleic^ tu ftifd^c^ S33affer gelegt, bamit fie nici^t 
geib »erben, bann in fod^enbeö SBaffer gctüorfen, imb 
ein paarmal barin oufgelod^t, al^bann in einen "^nx^^ 
Slbtaufen gegoffen. Suf ein $fnnb JDuitten 
tiimmt mon ein ^funb du<fer, (fiutert biefen mit tt\oa9 
äßaffer, n)orin bie Duitteu gefolgt mürben, big er fpinnt, 
bann legt man bie duitten Ejinein unb läßt fte lod^en, 
biß fte jiemlid^ tozxäi, jeboc^ nirfjt aufgefprungen fmb, 
(ringt fte bann mit einem fUbetnen Söffet in eine @d^üffe(, 
lägt ben (Saft nod^ ganj bicl einlod^en, giegt benfelben 
über bie Quitten unb füfit fte laumarm in ein ®Ia0, 
worin man fte einen £ag ftel^en lägt. 6in in ©piritu« 
getr&nited Hapten loirb ouf bie JDnitten gelegt, ba^ ®ia9 
gut jugebunben itnb an einem Ull^Ien Orte aufbetoal^rt* 

823. Selftfje JKüffe. 

@nbe 3unt nimmt man melfd^e au^gen^ad^fene 9!äffe, 
bie nod^ leine §arte ©d^ale l^aben, burd^ftid^t fte öfter 

mit einer langen 9^abel ober @abel utib legt fie imm 
SEage in frifd^eö SSaffer, njelrfjcö man tägüc^ erneuern 
muß. /3ltöbann blanfc^irt man fie in fo^enbem SBaffer 
unb gibt fie in einen @ei§er gum Slbtaufen* — Man 
rennet ouf ein ^funb 5«üffe ein ^funb Sutfer, 18§t 
ben äüiix mit etn^ad Saffer lod^en, bi@ er fpinnt, Iod§t 

22* 
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bte 5Rüffe bann fo lange barin, bi9 fte fd^tDarj unb 
todd) ftnb« 2)ann legt man jte mit einem ftlbernen 
Söffe! in ein &la9 ohtt fieinenien f>afen, fod|t ben 
3uc(er ttod| ted^t bttf eni; gtegt tl^n lantoorm Aber bie 
5Rüffe, binbet bicfe nac^ bem (SrfaÜen unb flellt fie 
an einen fügten Qxt 

824 Qi^mtiUmu. 

2)?an Wutert ein l^albeö ^funb 3"*^^ einem 
l^albm Duart guten SBeineffig, gibt ein ^funb fc^öne 
reife ©d^tporjbeeren l^inein imb lä^t fie unter fleißigem 
Umcil^ren eine @tunbe iod^en; gie§t fte bomi fogletd^ 
in einen fleinetnen C)afen, legt nad^ bem (Sdotten ein 
in Spiritus getaud^te^ Rapier barauf, binbet fte gu unb 
fteUt fte an einen füllen £)xU 

825. ^nlfitütm^ 

SSier Wla^ gvo§e, bunfeliotfje ^ßreißelbceren toerbcn 
rein ou^gefud^t, gemafd^en unb mit einem SSiertelpfunb 
3ucEer gut gefoc^t, ^ie unb ba umgerührt unb gut ab* 
gefc^äumt, bann in einen ftetnernen ^afen gefäSt nnb 
mäf t)oDft5nbtgent Stbln^ten jugebunben. %or bem 
®ebraud^ öeimengt man fic mit geftoßenem ^nitx nad^ 
ä^eiieben. 

826. VUUviuätxU CtM%tu\^aUu. 

SDie Orangenfc^aleu n)evben 3mcimal uierunbjtranjig 
©tunben in ^xi\d)t^ SBaffer gelegt« 2)a^ SBoffer tägUc| 
gemec^felt* äll^bann lägt man anbere^ äBaffer {oc^enb 
toerben, gibt bie £)rangenfc^alen l^inein nnb foc^t fte 
borin totidj, jebod^ nirf)t ^u mcid^, bo fie fonfl il^r fd^ö* 
ne^ Slnfel^en öcrliercn. ^^ierauf giej^t man fie in einen 
©ci^er ober 3)urdf)fc^Iag unb läf^t fic erf alten, Vorauf 
man j|ebe ©d^aie mit einem £ud^e abtrodnet» @o fc^met 
bte @d^a(en n»iegen, fo biel nrirb 3^^^^ genommen^ bet« 
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felbe mit etma« SBoffer geläutert, bann irerben btc ©dfja* 
icn l^ineingelegt unb eine 5.^iertelftunbc barin gefod^t 
hierauf legt man bie Schalen mit einem filbcrnett Söffet 
auf eine platte ffttm, ^eOt fie übet »od^ 
lül^Ien Ort, böintt ber ^nitx txoimt 5lm attbertt 
Sage gibt man fie in ein ®Iaö, ftopfelt baöfelbe gut 
3U uub beioal^Tt fie an einem trodenen QxU auf« 



827* %c)ifcliiiiirtiirlake )iiiit ^^it}»n^tnu 

Tlan fdiäle große füge 2lepfef, t^eifc fte in jtüei 
%f)txU unb laffe fie in einem irbenea @efag mit ettrad 
SSoffet gan) loeid^ bttnften, »orauf man fte ftber Slad^t 
an entem füllen Otte {leiten lägt. Um anfcent Sage 
läutert man ^ndtx mit SBaffer, biö er fpinnt, unb 
fc^aumt t^n gut ab. S)ie älefjfet merben bur^ ein 
®te( ))af{uft SDad SRarl mirb al^bann tn ben S^ätt 
gerü^rt^ man ted^net auf btei $funb SRatf anbertl^a(6 
^^Jfunb ^ixdzx unb lägt e^ unter fleißigem Umrül^ren 
brei SSiertelftnnben lod^en. 2)ann füHt man bie SWaffe 
in einen fteinernen <^afen^ menn fte erfaltet ifl, legt 
man ein in @pvttbi9 gettftnfted ^iet boranf^ binbet 
fte gut ju unb betüal^rt fte an einem Ifil^Ien Orte ouf* 
Ston mtDenbet bie[e ^armelabe }u ßud^en unb ber^ 
mifd^t fie aud^ mit 9l))ri{ofenmarmeIabe* 

82S. ClniUenmarmelabe* 

Steife Quitten, (Siruen unb Sle^jfet burd^einanber) 
ttjerben rein gemafd^cn, in lot^enbem SBaffer n)eid^ ge^ 
fotten, bann aus bem äBaffer gelegt unb nad^ bem (Sx*^ 
talten mit einem fc^arfen äReffer abgef^ätl, anf bem 
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Slcibeifcn gcriebeti unb burc^ ein ®ie6 paffirt ©ie 
©dualen ber Cluitten n)erben in SBoffer gelod^t unb 
bief<« SEBoffer jum ^ndtxlänkxn öernjenbet, toa9 i^m 
eine fd^5ne tSt^Iic^e ^axht gibt «uf ein ^fnnb SKoff 
rcd^net man ein ^funb 3"*^^* 31* ^^^^ 3"*^^^ ^^^it 
einem JDuart Duittenwaffer gut geläutert, rül^rt man 
ba? ^art ^inein unb lägt ed fod§en, bid ed eine fd^öne 
¥Otl^ gfatbe l^at; e9 mug babet ftetfig ttmgerfl|ft toetben, 
ba e^ fel^r leidet anbrennt 3ft e9 fel^v btd eingelod|t, 
taud^t man beliebige größere unb Heinere Sled§* ober 
Äupferformen in frifd^c« S33offer, gießt bie äKarmelabe 
l^inein, läßt fte erlatten unb ftürjt fte auf weißet ^ofiiet 
ober ^orjeUanpIattem SDie SRarmelabe n>itb an einem 
lullen Drte aufben)al§rt 

829. ^agebuttenmamelabe* 

Kad^bent bie Hagebutten ausgelernt nnb fed^t vetst 
gemaf d^en ftnb, läßt man fte einige Sage im fieOet 

[teilen, bamit fte todä) »erben; bann fc^üttet man ein 
n)enig SBaffer baran unb (äßt fte lod^en, inbem man 
fte fleißig umrührt, ftnb fte ganj t^etc^, pafftrt man fte 
burd^ ein @ieK Snf ein $funb iRwA red^net man 
brei 23iertelpfunb geflogenen ^ndcv. ^niti unb aWarl 
läßt man unter fleißigem Umrühren bii einlochen, bann 
fü((t man fte in einen fieinernen ^afen, legt nad^ bem 
(SxtüUm ein in @)ntittt9 getrftnlteS ^a|iier baranf, bin« 
bei ben 2:opf mit $af)ier ober ^lafe ju nnb fleUt i§n 
an einen füllen Ort 

830. ^agebttttenmatmelabe auf anbere UtU 

Sin $funb ganj fein gefloßener 3uder n^irb mit 
einem ^funb pafftrten f)ogebuttenmarf eine ©tunbe 
in einer ©d^üffel gerührt, bann in ein ®U9 gefüllt, 
mit einem, in @)uritttS geträn!ten, $a))tere bebedt, }uge« 
bnnbftt nnb an einem äl^ten Orte anfbemal^rt* 
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831. &viittxmaxmüaU* 

@d^ane teife SSalberbbeeren merben bittd^ ein @ieb 
paffttt, ottbaitti mit 3u<fet in eine ntefftngene Pfanne 
gegeben, gut öcrrül^rt unb fo lange gefod^t, bi§ bicf 
ift. (Stuf ein 5ßfunb 3Jlaxl red^net man ein ^funb 
fein geflogenen S^dtt.) S)ann filUt man ed in ctn 
®(ad ober einen fletnernen C^afen, jlrent nad^ bem (St« 
lattcn 3"^^^ barouf, belegt mit einem in @))irituö 
gettänften ^af)tere unb bema^rt ed gut jugebunben an 
einem lül^len Dxtt auf« 

832. ^tiU\tiiimtmUiku 

®anj reife, metd^c Slprifofen werben mit einem 
fd^arfen SKcffer obgefd^ätt, öon ben Steinen befreit, mit 
gefio§enem S^än in einet ©d^äffet gut abgetti^tt« (%uf 
ein ^funb fl^tilofen ted^net man rin $funb 3u<1^0* 
atlöbonn gibt man fte in eine mefftngcne Pfanne, läßt 
fte brei 35iertelftunben tüd^tig lochen unb rü^rt fic toä^renb 
be^ ^oc^end fleißig um, bamit bad SUnlegen oetl^inbett 
iDttb. @oilte ftd^ bie äKatmelabe nut ein »entg an 
bem Sobcn angelegt ^abcn, fo mu§ biefelbe foglei^ in 
eine anbete Pfanne gefüllt ttjerben, ba fic^ fonfl Itetne 
fd^n^arjc (^afern barin jeigen mürben unb bie ä)!armelabe 
tl^e {d^5ne gfatbe oettteten »fttbe. 2)iefe SNaffe filOt 
man nod^ toatm in ein 0(a6 obet in einen fleinetnen 
^ofcn, Icißt fte erf alten, bctegt fie al^bann mit einem 
in ®^)irittt« gctränften kopiere unb fteüt fte gut juge* 
bunben an einen Ifi^en Ott* — 2)iefe äKatmelabe läßt 
ftd^ am beflen }ttt (Sauce oettoenben unb ))net ü» btei 
dal^re aufben)al^ren«^ 

833* S^^i\^i^^^^^^^^^i^^ 
Steife fd^ane ^mHil^%tn tno^en au^gefletnt, mit 
einem ®tild S^dtt ganj miäi gelod^t, (auf ei» ^funb 
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3n)etfc59en red^net mau ein [jofb ^funb 3"^^^) ^^^^ 
einen Seiner pafjirt nnb bann nod^ rec^t bid etngelod^t. 
hierauf rcirb bie SDtarmelabe lolt in einen fteinernen 
^afen gefüQt, ein mit ©(»itittt^ getcftntte^ ^apitt batauf 
gelegt, gut }uge6unben unb an einem Ifi^Ien Orte auf« 

S34* 3^^1f48(tt^<^^^^I<^^^ ttttf anbete $lrt 

SDie 3^ctM9^n toctben in fiyd^enbe^ SBaffer ge* 
legt, al^baun abgefd^äft, toom Äern befreit, mit einem 
©tüd ^ndtx bid eingelod^t unb babei fleißig umgerührt* 
9l(@bann taumarm in einen fteinemen ^afen gefüQt, bann 
ebenfo Derfa^ren n)ie t)orfte§enb* 

835« S^^^f^flenmnrmelnbe anf britte Virt 

Steife groge 3^etf(^9eu werben auögefteint, in einem 
irbenen Siegel unter fieigigem Umrühren bid eittgelo(|t 
@ie müjjen ein gan) btde^, f^marjed SRn^ btlbeh, teai^ 
erft mä^ ^tod^ biö breitagetangem ^oc^en erjielt tDirb. 
(d^ ift §ier angenommen, ba§ bie ^armelabe nur bann 
gelod^t mirb, menn ol^nel^in $euev in ber ^üd^e unter« 
galten toicb, nfimlid^ bed SRorgen^ nnb ht9 Sbenbd jr 
jtüei Stunben») 2l(ßbann füüt man fic in einen fteinernen 
S^opf, fegt ein in ©pirituö getränfte^ Rapier barauf 
unb bema^rt fie an einem füllen Orte auf. 93ei ®e« 
brond^ nimmt man einige Sttffel tion biefem SRnd ^erau«, 
gibt einen Söffe! SEBa^er baran nnb einige Studi^en 
3uder, fod^t btefe« einigemale auf, öerrü^rt einen Söffet 
2)^e^I mit etmaö SBaffer, gibt biefeö Seiglein an ba« 
fiJln^ unb tod^t e^ nod^ ein menig, nnb bie äKarmelabe 
ip fertig. 

836. £liiiMi»oel6e. 

3ft)ölf reife fc^öne Ouittenäpfcl unb eben fo biete 
Ottittenbirnen merben vein ^ma\iSjm, in oier Steile 
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gcfd^nitteu, Dom fiein^auö befreit, mit faltcm 9Baffer 
jum §euer gefe{;t, tDetd^ gefod^t unb übet Slad^t . im 
SSaffet flel^ getaffem %m anbem Sage nimmt «an 
bie f^Snfien ®(^nt<|e IfnaM, fd^att fie fein ab rnib 
legt fie eigenh. Sic Uebrigeii preßt man mit bem 
SBoffer burd^ ein Zndj, 25iefeg tfl ber ©aft, kooraud 
bo§ Oelde bereitet »irb. — Sie Äerne toerben eigen« 
in Saffer gelod^t, toeld^ed gleid^faff« fibet Kac^t flehen 
Bleibt; biefe« ©affer gel^ört jum läutern be« S^dtx9. 
(Sluf ein ^funb ^ndtx red^net man eine ^albe Ma^ 
©aft.) Sin ^funb ^ndtx toixh mit einem £inaxt 
Don biefem äBaffer geläutert SU^bann toirb eine l^atbe 
8Rag Don bem ®aft batan gegoffen unb eine 8iette(« 
flunbe gefod^t. hierauf gibt man bie jurütfgelegtcn 
©d^ni^e hinein, nac^ einer i!^iertelftunbe nimmt man fie 
mit einem fttbernen Söffet l^etau«, gibt in ben ©aft eine 
l^anbDoK fein geflogenen 3»^^^ ^nb lod^t i^n »hiebet 
eine 33ierte(ftunbc, gibt bie ©d^ni^e abermals l^inein nnb 
lägt fte tüieber eine iBiertelfiunbe lod^en. S)iefeö Sin^ 
fallen n)ieber^oIt man jum britten SKale* £)ann nimmt 
man fte l^erau« unb I&§t ben ©aft fo lange foc^enr M 
er eine fd^öne rotl^e ^arbe befommt unb fo btd ifi, bag 
toenn man einen tropfen ouf einen Jeller faöen lägt, 
berfelbe fogleid^ beftel^t. @iegt i^n bann buid^ ein ©ieb 
in eine koeige ©c^üffel unb fütit i^n mm mit 
einem ftlbenten iCöffel in Heine @el^egläfer, nietd^e mau 
unjugebunben ad^t 2^age on einem füllen iDrte fielen 
lägt. 9lad^ biefer ^tit legt man auf jebeg Oeldeglaö 
ein mit ©piritu« getränited $a))ier unb binbet fte mit 
einem Rapier ober jBIafe ju. — S>ie fkittenfd^m^e 
toerben nur beßl^alb mitgelo^t, bamit baö (Setee eine 
fd^öne rot^e ^arbe belommt. S)ie ©d^ni^jc ft)erben in 
ein ®ia9 gefüQt, einige ^öfitl @eläe barüber gegeben, 
pa^ Sagen mit in ©t^irttni getrfinltem $at»iere 
iAtdt, jugebnnben nnb an einem ttl^Ien Orte anfbe« 
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ttja^rt. — aWon tarn btefc <Bi^m^t jtüct biö brci 3a§rc 
aufgeben unb Dettoenbet fie meifien^ guv ^et^ietung bev 
Sorten» 

837. ^iüireroet^e. 

9lcifc gro^c Himbeeren pre§t man bur^ ein 2^udJ, 
lagt bett @aft gkoei bid btei Stage im fietter flehen/ 
iinb gtegt tl^n bann mit Surfidloffung be0 So^ed l^eninter* 
2luf ein $funb ©oft red^nct man ein $funb S^iex, 
toeld^cn man mit einem l^alben Duort Saffer ganj bid 
Ifiutert, ben ®aft l^inetngibt, benfelben fleißig abfd^önmt 
unb fo lange iodjt, ii9 et ganj bid ifi nnb feilen 
mad^t SDann fütlt man e« in Meine Oeleegläf er, lüel^e 
man aä)t Sage on einem füllten Orte offen [teilen Id^t, 
legt aldbann ein in (Spiritus getränlte^ ^opitx barauf^ 
btnbet t9 gut gn nnb bemal^ft e9 an einem iü^tm 
Orte auf* 

@in ^funb fein gcjio§ener 3^^^^^ $funb 
rotl^e 3o^anni^beeren n^erben in einer meffmgenen Pfanne 
{teben fOlimtm ani^ttenb gelodlt, l^iebet fletgtg abge>> 
fd^äuntt nnb nmgerfll^rt* Z>ann lS§t man btefen ®aft 
burd^ ein ®ie6 in eine @d^üf[e( laufen, füUt i^n nod^ 
njarm in Oläfer, binbet biefe nad^ gänjlid^em Srlalten 
mit ^ergamentt)a))ier ober einer Sälafe gut )tt nnb ftettt 
fte an einen läuten Ort 

m »eidlfelfaft. 

dtti\t groge äBeic^feln werben oon ben ©tielen 
befreit, in einet @d|fi{fel jetbtfidt, eine ilai^ an ebicn- 
füllen Ort ge{leOt nnb am anbem Sage bnrc^ ein Zni^ 

gut ausgepreßt SWan redfenet auf eine 2Äa§ ©aft ein 
^fnnb ^nitr, lefttcrcr »irb geläutert, olsbann ber ©aft 
l^ineingerü^rt, borin nnter fle^igem 8bf(|8ttmen nnb Uni^ 
tagten ofl^ S'hnnten gelocht« — ^emac^ giegt man ben - 
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®aft butd^ ein ®{e6 in eine ©d^äffel; füHt t^n loun^atm ' 
in Keine gläfc^d^cn unb ftopfelt tl^n mä} bcm Stfotten 
gut gu. @r mirb an einem fügten £)rte aufben)a]^rt. — 
@oDte ftd^ fester auf bem @afte ©c^immel geigen, fo 
Iftht man benfelben tetn ]|etuntet unb (8§t ben @aft 
neuerbingd nod^ ein paarmal au[!od^en, tüoxmäj er jtd^ 
mel^rere 3a^re J^ält 

839 a. SBeiilifelfaft auf einfailie 

Sin $fttnb reife äBetd^fel n^erben mit einem ^funb 
fein geflogenem S^dtt im ^ientelfhtnben getoc^t 2)ami 
bttvdl ein &ith gegoffett unb biefer ®aft lautoam in 

Heine gläfd^d^en gefüllt, bie man nadj Srfalten gut ju« 
ßo))[ett unb an einem fül^len Orte aufberoa^rt. 

840. ^imBeerfaft. 

SJeife, rot^e Himbeeren gibt man in eine ©d^üffel 
unb {leQt {te eine ila^t in ben fiefiet, bamit {te red^t 
faftig toetbem Km anbetn Sage gibt man fie in ein 
Sud^ unb pregt fte au3. SDiefen ©aft fiettt man aber** 
mal§ gtoei biö brei 2^age in ben fiefler, bamit ber @aft 
ftd^ tlcirt. (^tn $funb S^äti (öutert man mit einem 
C^att CBaffer^ giegt al^bann ein ^fnnb @aft bajn, 
ben SBobenfa^ lägt man ivnnd, lod^t il^h teci^t gut, in« 
bem man i^n l^ic unb ba umrührt unb fleißig abfd^äumt 
SBei ben ©äften muß man gerabe bie rid^tige JiDide er» 
fotl^en; ifi bet @aft }u bünn eingelod^t, l^ält er {td^ oft 
nid^ 9^ er 3tt bid, ifl et bem ®el^e S^nlid^* S>et 
|!)imbeerfaft ttjirb bann in eine ^orjeUanfd^üffet ge-« 
goffen, lauwarm in Heine ^täfd^d^en gefüllt, ift er lalt, 
werben neue ®tb)>fel barauf gegeben unb befonberd mit 
Rapier fiberbnnben« Sil man ben @aft Dertoenben, 
fo iji e« empfel^len«wertl^, foglcid^ ba« ganje ^iä^äfäim 
ju Dcrbroud^cn ober wenigflen« nad^ einigen SEagen, ba, 
wenn man einmal etwa^ Don bem ®afte i^erauSgegoffen 
l^at, ftd^ berfelbe nid^t me|r fo gnt I^SIt« 
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841* ^toetfi^geit itt 2)itttfi. 

9{eife gro§e 3n)et[d^gen tuerben in Sunftgtäfei; ge« 
fuQt^ oben ein (£§löffel fein geflogener S^der baranf 
gegeben unb mit einer Slafe feft jugebunben. hierauf 
Bebetft man ben 93oben eineö eiferncn c^effel^ mit 
^eu, fletft bie ©läfer neben einanber ^iuein, bod^ fo^ 
bo§ fie ftd^ nx^t berühren, m9 man baburd^ Detl^inbett^ 
bag man ^en bajiDtf^en gibt, barni gießt man fo 
tAtt folteö S3affer boron, ba§ eö ben f)oI« ber ©lafcr 
erreid^t. SDec Seffel n^irb fobann jum ^euer gefegt unb 
bie S^tt\d)itn jtQonjig äRinuten gelocht, bi^ l^ie nnb ba 
eine auffprtngt, motauf man fte üom ^met nimmt, mit 
einem 2^ud^e jubecft unb in bem ^cu unb SÖoffer eine 
^flai^t Pelden (ogt. — 2lm anbern Soge nimmt man 
bie ®täfer ^erau$, trodnet biefelben mit einem ^uc^e 
ved^t gut ob nnb bemaltet jjte an einem !ä§kn trodenen 
Orte anf* 

843« Sil^tiiarjbeeren in ^nnft^ 

844. aRirabeOen in 2)ttnfi, 

845. Airfi^en in Srnfl 

toerben auf gleite SBeife berettet, bie Sirfdjen mttffen 
bid 2ttr ^Stfte be0 @Iafed @aft gejogen ^oben« 

846. «MirUnfen in ^nn% 

9^td^t }u reife 9l))riIofen toerben abgefd^ält, l^albttt, 
ber @tein leron^genommen, in SDnnflglftfer eingeffiHt 
— • S>ann ISntert man 3"^^ W 9^^^^ i^^f 
menn er laumarm gemorbcn, übei bie Slprifofen, binbct 
fte mit einer £lafe gut unb lod^t fte je^n SDtinuten 
in 2)unft. 
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847. ipreif^ettemti iit <lfPfl. 

@ffig, S^iitx mä) belieben, eine ganjc ^immU 
rinbe, einige 3^e(feu lägt man gut jufammen fod^en. 3fl 
biefe glttfltglett taU, gicft man fte &btt bie ^reißet« 
Beeten, td%t fte einige SSod^en nn ber @onne flehen, 
giefet ben ßffig herunter, fod^t i^n abermolö gut unb 
giegt il^n {alt mieber über bie ^reigelbeeren, binbet bie« 
felben jn unb fleUt fte an einen lüi^len Ott 

848. «irf^eii in «ffifi min. 

^mi unb ein l^albeö ^funb ^nitx toixh mit einem 
iDuart meigen ä&ein unb einem £luart Sfftg geläutert 
2)tei $funb au^gejleinte fd^koarje ^eijfirfd^en legt man 
in einen $afen mit einem ©tücfc^en ganjen 3iitinit unb 
fed)« 9Zeiren. ffienu bcr ^ni^x erfaltet ift, fd^üttet mau 
i^tt über bie Sirfd^en uub peÄt biefe über dla^t an 
einen Indien £>tt Sm anbern Sage gie§t man ben 
®aft ab, tod^t i^n unter fCeigigem Sbfc^äumen toieber 
unb giegt ifjn fod^enb über bie Äirfd^en, tottdjt man 
unjugebuuben über Ma6)t fielen lägt. — 2lm britten Stage 
loc^t man 3^^^^^ u^b Sirfc^en brei Winntm lang anf^ 
gibt bie ftirfd^en mit einem @d^attml($ffe( in einen fiet^ 
nerneu ^afen, hd)t ben Saft no^malö gut auf unb 
fliegt i^n laumarm über bie ^irfc^en, lägt biefelbeu ^mei 
2iage fielen, binbet fte mit einet ^afe }tt unb [teilt 
fte an einen lül^Ien £)rt« 

849. föriilfebi ühn Airf(|eti in @fftg. 

Outer SBeineffig mit foüiel S^dtx bi« er fe^r 
fü§ x^, einer Ileinett B^^^i^be unb einigen Steffen 
tohh gut gefod^t, mtmi^ man ben Sfftg an^fü^ten (Sgt* 



Digitized by Google 



350 3n ^ffig eingemad^te Srü^te. 

S3on großen fd^önen SBeid^feln tocrbcn mit ber ©d^eere 
bie ©ticle f;alb obgcfd^nitten^ bie Scid^fcfn in ein ®Iaö 
gelegt ttnb bet Sfftg lalt baxftber gegoffen, fo bog ber« 
felbe bie ffie^feln DoUftSnbig bebe«, «nflatt ber 

©eid^fel fönnen aud^ groge ^Jirfd^en genommen werben» 

SDa« ®la^ mx\> jugebnnben unb jwet bt§ brei SBod^cn 

jum S)e{li(Iiren an bie @ontte gefleQt, bann an mm 

Vi^lm £)tte aufbemal^rt 

NB. 953 ia man baS !2Deftinircn toermciben, fo fod^t matt 
ben @ffig nod^ einmal auf, lä^t i^n erfatten unb gibt i^n jum 
jtoeiten )üRaU barüber. 

850. edlMiivjierrni i« @fflg. 

koerben ebenfo bei^anbelt tok Seic^jeln 'üu 849* 

85t S^etfdigett in (Sffig. 

Meife große 3^^^f(^9^<^ toerbett mit bett @tielett 
geppüdt, jebe mit einer 9tabel einigemalc geftupft unb 
forgfältig in einen fleinernen £opf gelegt» SDann eine 
gleid^e SKifd^ung tjon ßffig iinb SBein, mit biet ^nitt 
tierfäft unb mit einigen Stetten nnb einet 3intmtrinbe 
gelod^t — 2){e SDtifc^ung mitb taft Aber bie 3^^tfd^gen 
gegoffen unb muß einen Ringer l§od^ barüber gefjen, nad^ 
einigen Sagen lieber abgegoffen, aufgefod^t unb toenn 
etlaltet toiittx barüber gegoffen. S>et Zop\ toixi l^ieranf 
jugebnnben nnb an einen füllen Ort gefieüt 

852. Sntfergnrien. 

SDlittelgroße ©urfen n)erben abgefd^ält, ber ?änge 
nad^ l^albirt, bie Äerne mit einem Ileinen filbernen Söffcl 
au^gefd^abt, bann jebe ^Ufte nod| einmal burd^fd^nitten, 
in eine ©d^üffel getrau nnb, etma« eingefallen, eine 8?ad^t 
flcl^eu geloffen, 2lm anbern Stage trodfnet man bie 
(Surfen mit einem Sud^c gut ab unb legt fic in ein 
&la9. hierauf mirb eine Wla^ Sffig mit einem l^atben 
^b 3uder, bier hx9 \tä)9 mim nnb einer 3immt« 
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fitibe fod^ettb gemalt, (aittoanit ft(er bte ®utlen ge« 

goffen^ n)6(d§e nad^ bem @r!alten jugebunben an einem 

S53. Senfgurteit. 

S)ie obgefd^älten ®urlen »erben ber Sänge nac^ 
l^olbirt, t)on ben fernen befreit, in üier gleiche Stl^eile 
gefd^nttten, eingefallen unb übet Vtadji in ben bettet 
geßeOt km anberti Sage metben fte mit eittem £itd^e 
gttt abgettodnet ittib nt einen fletnemen %op\ gelegt 
©ann fod^t man in gutem Seinefftg einige Pfeffer* 
!5rner, ©urleniraut ober ä3aftticum^ eine ©d^aie jpant^ 
f^it $^feffer, fokoie um bvei ^eujer @etifmel^I, toe^e^ 
matt in ein leinene^ @lläi^m binbet* 2>tefe^ 9Ut$ 
gießt man über bie ©urlen unb wirft aud^ einige ganje 
©enfförner l^inein. <Sinb bte (Surfen lalt, binbet man 
fte )u unb fteUt fte an einen fül^Ien Ott 

854« Senfgnrlen auf anbm Wct 

Wüid^xo^t ©urlen tüerben abgefd^ölt, l^olbirt, mit 
einem tieinen ftlbernen Söffet bte äerne rein au^gefd^abt, 
in eine ©d^fiffet gegeben, gut etngefatjen, unb über ^fia^t 
in ben AeOer gefleOi Wm anbem Stage tt^etben bie 
@ur£en mit einem Stud&e abgetrocEnet, bann in einen 
fteinernen $afen gelegt unb jtt)ar fo, ba§ immer jiüifd^en 
eine Sage ©nrfen eine ^nja^t ©enftörnet geßrent 
loetbem VLnäf mirb eine l^albe @tange SReettettig, in 
Keine bünne Sc^eibd^en jerfd^nitten, bajmifd^en gelegt 
unb fo fortgefafjren, bi§ ber ^afen faft öoH ift^ 211^^ 
bann tüixh fo t)iel S35eittcfftg, biö bie ©urfen bamit gut 
bebedt ftnb, lod^enb gemad^i, l^eig batübet gegoffen 
nnb eine <Sd^oIe fpanifd^er Pfeffer barouf gelegt, 
©enn ber ßfftg tatt gclDorben ift, tt^irb boö ®efä§ 
gut 2Ugebunben unb an einen fü^ien Dtt }um ^ufbe« 
toal^ren gefleUt» 
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3«. €ffig emgcniatfjte Siüc^te 



855. Alriite ßffiggitrteit* 

fileinc ©utlen mxhm oben unb unten jugepu^t^ 
tein geroafd^en unb mit einem Xni^t abgerieben* 9(uf 
bett ^oben etne^ fietnenten Stopfet ober^ toenn matt 

eine größere Quantität einjumad^en §Qt, eine« f (einen 
fd^on gebrQiid)ten SBeinfäßc^en^, merben reine SBeintrau* 
benblättev gelegt, hierauf eine Sage @urfen, bann ein 
Sotbeerblott^ ^feffetfihmeY^ ©urlenbraut, Steifen, einige 
Heine ©d^ni^c^en abgefd^Sttet SJteerretttg unb Sfltagon» 
fraut. ®o fä^rt man fort, biö e^ öoU ift, gießt bann 
gen)ö§nUd^en, ungefod^ten @fftg baran, legt einen fleineu 
Siedet Don $oI} batauf^ ben man mit einem {feinen 
©tein befdfjmert« 9laäf biet Sagen n>irb ber @[ftg Ijer«* 
untcrgegoffen. — 2luf gmei^unbert ©lud nimmt man 
eine Reine ^anbüoü ©oij, fel^r guten Seineffig, einige 
©c^aten fpanifd^en Pfeffer, lod^t i^n unb gie^t i^n über 
bie ©tttfen. @inb biefelben etlaltet^ bedt man {te mit 
Sraubenlaub unb einem S^ud^e ju, bedft einen 2)ede( 
üon f5o(j barauf, befc^roert fte mit eiuem uic^t ju [djmereu 
®tetn unb fteÜt fie an eiueu tnijUn Ort. — ^ad) öier* 
3e^n Sagen finb fie jnm ©ebrauc^e gut Wton nimmt 
fit jebei^nml mit einem ftlbemen ^öf[el i^erand» 

856. jtleine ^fftggurfen auf anbete ^tt 

kleine ®ut{en metben oben unb unten ein mentg 
abgefd^nitten, rein gemafd^en, mit einem Suc^e abgerieben, 

in eine ©djüffel gttijan, eingefafjeu unb eine ^laäjt in 
ben Äctfer geftcttt. 2lni anbern Sag troduet man fte 
lüieber gut ab unb fegt fie in einen fteineruen vpafem 
9tnn !od^t man gemö^nlid^en @fftg mit einigen Pfeffer« 
förnern, ein paar 9Zelfen, etma^ ®atj unb gießt biefen 
ßffig über bic (Surfen, raeld^e nad^ bem ©rfalten gut 
jugebunben unb au einen IiU](eu Ort gcfteüt werben^ 
Slm ad^ten Sage giegt man ben (Sffig t)on ben (Surfen, 
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tnod^t fel^r guten SBeincfftg mit ©alj, Steifen, Sorbeer« 
blatte einer Oc^ole fpanifd^en Pfeffer unb ^fcfferförncni 
{ofl^mb^ unb giegt il^n na^ bem dxtaltm an bte Surfen, 
neBfl rttoad ©mtenftrani SHe ®ur(en btnbet man gut 
ju unb petIt fie on einen füllen Ort» — Stuf filnf^unbert 
®uttm lehnet man {toei Wtla^ äBeinefftg. 

857. m%tmiiHt mxUu. 

SWittelgroße ©urlen werben abgefd^ält unb fein* 
blätterig gefd^nitten ober gel^obelt, in eine ©d^üffet ge* 
t^an, gut eingefallen unb nbtt ^aä)t in ben bettet ge« 
fteOt. Sm anbem Sage gibt matt in ritt £u(^, unb 
Ijreßt ftc gut au^, bamit baö ©aljnjoffer megfommt» 
SDann toerben fte in einen fteinernen S^opf getl^om 
hierauf (Sfftg, etwa« @alj^ ^^fefferförner, einige Spellen 
mb }t9ri @d^oIett Dom f)»anif(^en Pfeffer gelod^t unb 
an bte ®tttfen gegoffen* ®mh biefe erfaltet, fo gießt 
man ©alatöl, o§ngefä§r ein ^htgerglieb ^od}, barüber 
unb ftcBt fie an einen fül^len £)xt 9Sor bem ®ebrau(§ 
l^ebt man mit einem ftlbernen Söffe! ba$ Od jurüd, 
fagt ®ntlen l^enan^^ mad^t fte mit (Sfftg, frifd^em Od, 
^Pfeffer unb ettno^ ©alj gut burc^einanber unb gibt fic 
jum Siinbfleifd^. SSom alten Oü barf nic^t« baju 
lommen^ ba baSfelbe gern rangig tpirb. unb nur }um 
3toede bed leiii^tem Slnfbenia^vend an bte ©nrfen f ommt* 

858. »0lfnm in @fftg. 

©en Söol^nen toirb on beiben Seiten ber gaben 
oBgejogen, biefelben in nieretltge ©tttdc^en gefd^nitten, in 
einen {Irineinen ^afen gelegt, gut eingefallen, Sflrogon* 
unb Ourfeniraut ba^u gegeben. 2)ann ma^t man guten 
SBeineffig mit ^fetfecförnern unb Steifen fod^enb, unb 
gie§t il^n an bie ^oi^en^ toeld^e man lalt tuerben lägt 
unb gut jugebnnben an einen f&ffUn Ott fteOt — Sßot 
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3» Sfftg eingemachte ^lüä^tt. 



bem ©ebraud^ l^ebt man fte mit einem ftlbemen Söffet 
]§crau«, ficbct fte in foc^enbem ©aljwaffer tt)ctd^, gibt 
[it in einen 2)tt]:d^fd^Iag, übergtegt {te mit laltem äBaffer^ 
imb fägt ii^nen nac^ beut (Sdalten gefc^nittene 3^tebe(tt, 
@fftg, Od, @a(j uitb Pfeffer bei, tootouf man fie gut 
but^einanber mifd^t 

859. ßingefaljene Sonnen. 

2>ie Sol^nen toerbett t^on ben f^äbett befreit, ge«i 

toa\ä)m, länglid^ fein gefd^nitten^ bann in ein j^a^ä^tn 
ober §afen, beffen Soben mit SBeintraubentaub belegt 
ifl, getl^an unb itoax in ber SBeife, bag eine Sage 
^o^nen, bann ©alj imb ein toenig SBol^netArant fotgt; 
l^terättf toeiben fte mit einem ^U^ttnm ©tSm^fel fefi 
eingebrüdt, bi« fte ©aft jiel^en, bann lommt »ieber 
eine Sage Seltnen , ®alj unb iBol^nenfraut unb toixi 
trnebet fefl eingebtüdt. 3{i bad @efäg faji t>otl, legt 
man SBeintraubenlanb, ein £ud^ nnb einen l^öljetnett 
SDetfel mit einem ©tein befd^ttjert barauf» ^aä) tierjel^n 
Stögen fd^öpft man bie 93eije ab, toäfd^t baS iud^ rein 
au^, aud^ ha» ^tettdj^en reinigt man, nimmt nad^ Se« 
barf SBo^nen l^etand, giegt al^bamt eine SKag @al)^ 
njaffer boran, bedt baö 2^ud§ unb baö 23iettd^en borauf, 
nnb befd^njert e§ tüteber mit bem Stein» 2)ie ^erau««^ 
genommenen ^o^nen toäffert man iiber 9lad^t ein, gießt 
bad Saffet l^efunter, mad^t anbete« föaffec mit @al} 
(od^enb nnb ftebet bie Sol^nen batin tm^, attbamt 
giegt mau fie jum Siblaitfen in einen 2)nrd^fd^Iag. — 
2)ann gibt man ein ^tüd 23utter in einen Stiegel, 
bünfiet bie SÖofjtita mit etniad Pfeffer nnb einem Sdffel 
tooK ^Braten* nnb f^kifd^brül^e barin toeid^, flanbt bann 
einen Eßlöffel SKel^t baran, unb lögt fte nod^ ettoa« 
lod^en. 23or bem Slnrid^ten rü^rt man ein »enig fein 
gett)tegted ^^eterftiien{raut baran* 



■ 
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860. ®d)ltiamme (^iliUnge) in @fflg. 

Sffig, @al), einige 9hl{eii unb $feffei;töttteT, ein 
SotleetUatt lägt man loti^enb ttetbeit SSI^renbbem 

^)u^t unb tt)äf^t man ganj Heine ©d§tt)ämme in ber 
®r5§e etne^ ^ingerl^ute^ rein, lod^t biefelben in bem 
Sfftg }el^n SDtinuten (ang, ^ebt fie bann mit einem fxU 
tonen SBffel in ein ^ol^e^ (Einfubgla^, lägt ben Sfftg 
nod^ eine ^aI6e ®tunbe lod^en, lägt t^n lalt tDerben 
unb gießt tl^n bann über bie ©d^tüämme. ©er @ffig. 
mug bie ®d^tt>ämme bebeden. ^ad^ einigen @tunben 
tnirb ba^ 0ta9 mit einet )S3Iafe jugeBunben nnb an 
einem !ül^(en Orte aufben^al^rt* 

861. 8anerfrattt einjnma^en. 

jßon feflen £rattt!ö))fen toerben bie ängeren ^(ätter 
abgel5{l, mit einem SttaMcl^ ober SReffer ber Stengel 

auögeflocl^en, bann nubelartig eingel^oBelt. 2lnf ^unbert 
Ätautfö^jfe red^net man anbert^alb ^funb ©alj. 3^^^ 
@tnmad^en eignet {td^ am beften ein fd^on gebrand^te^ 
Sßeinfägd^en, tt)e[d^e$ gnt andgebrftl^t nnb an^gemafd^en 
toirb* Sluf ben ©oben beöfclben legt man reine Sraut* 
blätter, bann öter jjinger l^od^ Ärout unb ©alj unb flögt 
mit einem l^öljernen ©tögel red^t feft ein, hi§ t9 
SSSaffer 3ie|t, bann {onmtt mieber ®at) unb ^ant, tnet« 
4e9 äbenfoditt eingefiogen »trb, mtb fo fäl^rt man fort, 
bi§ ®alj unb Äraut ju @nbc finb. ^nt ©rjielung einer 
fd^önen gelben ^arbe lann man aud^ l^ie unb ba einige 
(Srbfen bantnter legen* £)ben auf ba^ £raut legt man 
ftrautblStter, ein ttieife^ in ®aI}iDoffer an^gen^afd^ene^ 
2^ud^, ein runbe^ Sörett unb einen fd§n3eren ©tein, ©oßtc 
fxä) beö anbern Stagcö oben auf bem Äraut fein SBaffer 
^ Jtigen, fo giegt man ungefäl^r eine äRag S^i^affer mit 
ettooi @al} boran* — SKan I&gt ba9 j^aut Dierjel^n 
£age bid bret äBod^en im ^eQer ^K^tix, bi@ ftd^ oben 

23» 
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auf bem ffiaffet ein ^äutc^en fntktl, bann fd^bpft ntatt 

ba^ SBaffcr, beöor man ben ©tetn ^eruntcr^ebt, ab, tuäfc^t 
ba^ Xn^ mit reinem SBoffer gut ou§, ebenfo ba« 
^rettd^em ®oHjU bad Siaut an ben ©eiten toetborben 
fein; fo pu^t man ed tein aB nnb nimmt nadl 9ebarf 
Sraut l^eraug, SSeim 3"wtad5en beö fjögd^en« bleiben 
bann bie olten Äroutblätter njcg, unb fegt man fiatt 
beffen bad rein au^gemafd^ene S^ud^ barauf, fokoie bad 
43(ettd^en nnb U\^vottt ha» ^ant mit einem mentgev 
[d§meren ®tetn* 



betrank e.' 



862. Äaffee. 

QimfiH nid^M einfad^er unb leidster iß aü bie ®e» 
reitung eine9 guten Aaffee'^, fo tri^ man bod^ fel^r 
^äufig, fotüol^t in fjamiiien a(ö auc^ in 2Sirt]§«]§öufcrn 
einen ntd^tö toeniger aU wol^lfc^raedenben Äoffec* SDer 
©runb liegt aUerbing^ in t)ie(en t^öHen in ben^ au9 
Srfpatnng^rüdftd^ten tterioenbeten ©ncrogaten; aSein fel^r 
oft fommt e« aud^ öor, ba§ Kaffee Don befler Dualität, 
falfd^ bcl^anbelt; ju einem ganj ungenießbaren ©etränfc 
roirb. (2^ tüirb batjer bei ber l^eutigeu altgemeinen SSer* 
breitnng be« £affee'« l^er am Pafee fein, etmad ein^ 
gel^enbet btefed Saußd ju bel^anbetn. — 2>er feinfle^ 
aber and} tfieuerfte Kaffee ift ber SWoffa, übrigen^ njegen 
feine« fjeuer« öielen SWenfd^en nid^t juträglid^. SDiefem 
lommt ber 3aöa, ber in JJarbc unb @rö§e fel^r t>tt* 
fd^ieben iß, am nöd^ßen* 2)ie beße @orte l^at bramie, 
große Sol^ncn, aud^ bie gelbe iß nod^ gut; geringer 
finb bie grünen Sol^nen. @in fe^r guter iß ber ®u^ 
rinam, auc^ ber ^ortorico ift ein fel^r angenel^mei: Kaffee* 
<Sin fe|v gangbater Kaffee iß be( 2}omingo, ei iß 
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tDentger Iräfttg, ober mt(b unb gefunb, §äuftg aber untetn, 
mit ©tetnd^en tiamifd^t. Sömx man ben Kaffee brennt, 
snug man il§n genan bntd^fel^en nnb t>on fanltgen iSol^nen 
nnb fonftigcn Unrcinigfettcn fäubern. @ö tt)irb bcl^auptct, 
bQ§ ber Äoffec burd^ ©ofd^en an ©tärJe unb angcncl^mcm 
@ef(i§mad gekoinnt Sit möd^ten bad bal^in gefleUt fein 
(äffen, jebenfaU abet toirb ev babnrd^ o^petUItd^er nnb 
anf eibem toixh ber Ifinflltd^ gef Stbte Kaffee babut^ entf äcbt 
SBill man ben Toffee trafc^en, fo mu§ bieg mit laltem 
SBaffer gefd^el^en, man teibt il^n fd^neQ jmifd^en ben 
^änben, S^äütt tl^n bann onf einen 2)tt((l|f(|Iag nnb 
fibergiegt tl^n mit frifd^em SBaffer* 2>aranf tYodnet man 
t^n mit einem Sudjc ah unb lägt t^n an einem tparmcn 
Drtc trodnen, — ä^om 33rennen beö Äaffee'« l^ängt ber 
^efd^mad tt)efent{id^ ob, er barf ttiebec gu fiar!, nod^ }tt 
fd^tuad^ gebrannt fein* Seim brennen bebtent man f!d^ 
einer öon ©fenbled^ verfertigten Äaffeetrommel^ gc» 
fd^ie§t am bejlen bei einem nid^t gar ju fiarfen, aber 
bod^ lebl^aften ^euer unb jtuar fo lange^ big ber Kaffee 
eine ganj 9lei<|mfi§ige !a{ianienbranne Satbe l^at nnb 
tte Colinen ftd^ leidet bred^eri laffen« ^nm fogenannten 
©d^mi^en barf ber Kaffee aber nid^t lommen» S)a« 
©d^mi^en ifl ba@ $ert)ortreten ber öligen Streite; tDenn 
e@ ba}u lommt; fo netliert er an Sroma« @obaIb ber 
fiaffee l^tnretdlenb gerftfiet x% fd^ättet mon xffu entuieber 
in ein gefd§loffeneö ®ef8g, hjorin man i^n tüd^tig fd^üttett, 
ober auf ein flod^eg offene^ ©efd^irr^ ^nm fc^nellen 
@rlalten fd^fittet man i^n ausgebreitet auf ein grogeS 
^Q3fm ober in ein groged flad^e^ @efd^irr« 2)amit bie 
feinen ©dualen, bie ftd^ n)ä§renb bem 93rennen ablöfen 
nnb bei ber Sereitung einen unangcnel^men ®efd^mad( 
l^ert)orbringen n)ürben^ baoon abfliegen, n^irb ber Kaffee 
tto4 toonn leidet gefd^mmigen nnb bie @d^a(en abge» 
blafen* ^at man il^n j[ebo^ in ein tiefet gefd^Ioffenetf 
®efäg gegeben, fo genügt ba§ ©d^ütteln* — ^nm Sluf*. 
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Bctt)a]§rctt bcö Äaffcc'^ bcrwcnbet man am beflen eine 
SBIed^büd^fe ober eine fjlafti^e mit töciter ^olööffnnng; 
bet Kaffee mug immer fe{l oecfii^toffen anfbet^al^rt loer^ 
hm. 9Lnäi ifl bafcmf }u ad^ten, ba§ bie SRfi^Ie, bie 
man jnm 5IKa]^Ien üetföcnbet, nid^t jn grob, aber aud^ 
mä)t all ju fein mal^tc^ — 211« affgemeine SRegcI jur 
Bereitung eined guten fiaffee^d iß |tt beachten, ba§ berfelbe 
fletö frif^ gebtatiiit, fri|c| gemo|l(ti, imb frif^ bereitet 
fein intt§. & anjitTatl^en, flet« fetne^ tx^nn aud^ 
treuere ©orten ju laufen, bie geringeren biffigeren ®ox^ 
ten finb niemget kool^Ifd^medenb unb ftnb nid^t fo au9« 
giebig* Sluf t^ier Saffen Kaffee red^net man )tt etnem 
mttteißatleit, guten f$amUien!affee gmei 8otl^ ft<^ee» 3^ 
einem fiarfen Äaffee, ben man getDö^nli^ unmittelbar 
nad^ bem SWittageffen trinft, nimmt man ein 8otl^ Äaffee 
für jebe 2^affe. SRad^bem man ben gemahlenen Äaffee t» 
bie Stafd^ine getl^an ^at, befldt man tl^tt ttdt bem ®tam^ 
pfer gut nieber, übergießt il^n mit einer SCaffe fiebenbem 
SBoffer unb betft il^n fogtcid^ jn. 3fft bie« SBaffer burd^^ 
gelaufen, fo gießt man ba« übrige äBaffet nad^ ^tu 
|ättm| ht» Detbraud|tm fiiiffee^^ utib bec gemtafd^tett 
®tMt büc&fiet« 9tttd|bem matt ]|{evattf bett Ädffee ttod| 
ütoa fünf SRinuten tttl^ig fielen gelaffen l^at, ifl er 
fertig. — ©er Sol^Igefd&mod be« Äaffee'« »irb burd^ 
9^tetl Stal^m bebeutenb tt^^t, berfelbe foS, fobolb er 
abgelod^t i% fogleid^ Mtoetibet loetbett« 

(Sine l^albe äRa§ Saffer fößt man lod^enb merben, 
gibt m eine Aaime ein .8otl^ S£§ee (}ur ^älfte ^It^eer 
jur $8tfte rufjtfd^en); gießt öorl^cr eine l^dlbe Söffe 
fod^cnbe« SBaffer baran, läßt i^n einige SWinuten flehen, 
bo(^ ia nic^t auf ber ^i$e, benn bieß mad^t ben S^ee 
fd|«ef unb fd^Ied^t, bomt übergießt man t^n nod^ bret^ 
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T^n einige SWinuten anjtel^en unb ferütrt i^n, 2)aju gibt 
man ro^en ober ab^dotJ^Un iHdf^m, gonj nac^ belieben. 



2)^Q^ bereitet ben 2§ec gleid^ bcm öorbefd^rieBenem 
— 3n einem Stopfe n^erben injttjifd^cn brei U§ öier Si* 
bottem mit fo))ieI 3^<I^^f ^ fü§ genug ifl, gut abges* 
Yfll^rt; ebie Obeitoffe tod^enber Malern nnb bm Ober« 
toffen lod^enber X^tt unter befiönbigem Stilleren baran 
gegoffen, auf ber $i|e gut obgefhubeft (abgequirlt), bi^ 
fxä) ©d^aum gebi(bet l^at, l^terauf giegt man il^n in eine 
Stal^mtamie* SRon fertritt Sfool bajn* 



3u)ei Sotl^ ipeigen ^aubi^jucEer fod^t man in brei 
Obertaffen Saffev, Dettül^rt gmei (Sibottem mit einem 
SBffel loften Sßaffer in einem tiefen C^afen, giegt ba9 
fod^enbe SBaffer unter beflanbigem SRü^ren baran, fku* 
be(t e^ gut ab unb füEt ben S^i^ee fogteid^ in eine 
Stal^mlanne* 



©n ©d^oppcn guter JKal^m tüirb mit einem ©tüd*» 
d§eu Vanille ober einer ©tronenfd^ale mit footel ^nitt, 
Vi» ed ftt§ genug %Aoi)t, btet Sibottem metbeu mit 
einem iJSf\ü Saffec gut nenül^rt, mit bem fad^enben 
Sia^m unter beftänbigem SRü^reu angegoffen, auf bic 
^i§e« gefleüt unb fo lauge gerül^rt, bi« eS anfängt bi4 
ju merben, l^ierauf mirb er gut abgeßrubett, ba§ t§ 
@d^aum gibt, unb bann foglei^ femirt. 



Sine ^albe äRag Sier, am beften tt)ei§e« (SBei* 
3^bier), toirb mit einer Citrouenfd^ale unb foDiel ^nin, 
InM e^ fä§ genug i% lod^enb gemad^t unb fleißig abge^ 



864. »tUmitttt 3|ee. 



865. Aaifertilee. 



866. aKitdl^att^eiut. 



867* SStttuifS Siff • 
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fd^äumt. dnbeffen toerben biet Stbottent mit jniet l^öffel 
äWilc^ in einem tiefen $afen fei§r gut üerrü^rt, bo« 
lod^enbe 93ier baran gegoffen unb ouf ber ^iftc gut gc* 
firubelt, ix» t» bid unb {(gaumig geiootbeu i% 

868. Slofailabe. 

3n eine l^olbe 5D?q§ fod^enben SRol^m Iä§t man 
nnt^r beßänbigem äiül^ren bret £äfel^en geriebene (E§oIo« 
tabe einlaufen, unb gut auflod^n« dnbeffen t&fftt mm 
btei (Sibottev unb einen Söffel lalte 9Ri(d^ in einem 
tiefen ®efä§ gut ab, gießt bie E^ofolabe unter bejiän* 
bigem Stühren baran, ftrubelt fte auf bei: ^ige ein 
loentg^ bx» fte bid toitb unb fd^&umt. 

869. ^otol^t in m^tt geb^t 

S?ier Obertaffen Soffer lägt man lod^enb h)erben 
uub tü^rt ixoü S^afelc^en geriebene S^o!oIabe ein, toeld^e 
man gut onfbxi^en lägt 2>ann gieft man fte in einen 
tiefen £opf nnb ^beft fte auf bet ^i^e fo lange, ii9 
fie red^t fd^aumig ifl. 2Äan fod^t ^nitx nadj ^Belieben 
^iuein obet \txt^ixt i^u eigen« ba}U. 

870. Stutoü. 

Wlan nel^mc ein Sot^ ßalaobol^nen; nad^bcm bie 
©d^alc entfernt ifl, röftet mau fie broun, bann Iö§t man 
fte fatt ttjerben, ftößt fie in einem äKörfer gan) fein 
unb lagt fte mit btei Öbeitaffen SBaffet (od^en^ monad^ 
man fte butd^ ein @äd^en giegt nnb S^l^m neb^ 
3udet baju gibt* 

871. ^nnfil« 

(Sin Sotl^ gvfiner Zf)tt ($erl) loitb mit einer Vta% 

SBaffer angebrü^t unb jugebecft fte§en gelaffcn. 3n 
eine ©uppenfd^üffet gibt man ein ^funb njcigcn S^^^r 
koelc^en man an bei @(|ale einer Orange abreibe giegt 
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bitrdl ein Sud^ ben £§ec baran, preßt bon ^xod SU 
tronen unb brct Orangen ben ©aft au§, gibt biefcn 
®aft an ben X\)tt. S^Ui^t gibt man eine gtafc^e 
toetgen Sein, Slrid ober S^ttm na(| belieben l^inju, 
giegt bo§ @cm}e toieber in eine Pfanne jutfid unb ttft 
eg red^t l^eig »erben, jebod^ nid^t lEod^en. SDtcfe ^Portion 
gibt 3koSl| i\» ftinf^e^n ©Ufer. 

S72. $iiiif4 Mf mberc %vt 

5Wan läßt öon jmei Zitronen unb bret Orangen btt* 
SKarf unb bie ganj feine ©d^ale ber Orangen bat)on in 
jtt)et S07a§ Sßaffer lod^en, gibt in eine ©d^üffel onbertl^alb 
^funb 3ttder, giegt ho» Saffet mit ben iOrongen nnb 
Stttonen burd^ ein Stud^ baran^ niobei man bie festeren 
gut auspreßt, gießt eine ?5Iafd^e weißen SBcin baju, 
foiQie Slra! ^ unb ^um nac^ ^Belieben unb lägt bad 
Sange re^t l^etg toerben* 

873. ghinf 4 auf itHU »tt 

©rei SWag SSJaffer gießt man lod^enb an ein l^albe^ 
ioiff grünen £§ee unb lägt bieg jngebeft eine S&iuUU 
ffatiAe flel^en« Son brei Citronen nnb tiier JOfongen 
U)irb ber ©oft in eine ©up^)enfd§üfiet gebrüit unb ein 
^funb S^^^^f tt)ef^en mon an ber ©d^otc t)on einet 
Orange abgerieben ^inju gegeben* 2)ann gtegt man 
ha9 St^eekoa^er baran, gibt noi^ ein $fnnb S^dtx nail^, 
nebfl einet f^Iafd^e ytnm nnb Ugt SCSe^ jufammen 
ted^t ^eig werben. ©oQte ber $unfc^ ni^t flat! genug 
fein, gibt man 9tum nad^. 

874. 8tot|iiiein^nnfd|. 

^ Sin Sot§ ^erltl^ee wirb in einen SCopf gegeben unb 
mit jwei SRag fod^enbem SCBaffer angebrüllt, jugebedtt 
nnb eine ^iettelftunbe fielen gelaffen« @ine ^lafd|e 
tt»etger Sßein »itb mit einem l^alben ^fnnb btanncn 
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ÄanbtgjucEer unb einer ©tange S?aniöe gefod^t. ©n 
]§albe9 $funb ^nitx reibt man an ber (Schale t>on ^mi 
Ctangett aB* ®ibt benfelien in eine @n))|)enf(l6ä{fe( 
hon ^orgeSan)^ pregt t>tet Orcmgen nnb jn^et (Ettnmen 
(l^albirt) burd^ ein Xuä} unb gibt bie[en Saft an ben 
3ucfer. hierauf gießt man ben SC^ce burd^ ein Xu^ unb 
bann ben gelod^ten Sein baran. 3^1^^^ 9^^^ 
l^oIBe ^lafd^e itotiftom, eine l^afte f^Iafd^e 9tttni botan 
unb öerrü^rt SlHeö gut. SDamit ber ^unfd^ ret^t ]^ci§ 
bUibti {lellt man bie @d^üp in foc^enbed Saffer. 

875. mv^^mi^. 

SJrel 8ot]^ 3w*«^f «n ©d^oppen Saffer, jttet 
Söffet Sraf unb ber ©aft einer l^alben Sitrone toirb 
lod^enb gcmad^t, bann brei ©bottem mit einem Söffet 
SBoffer glatt t>mS^xt unb unter ieflättbigem 9iäiftm 
bo9 9Saf\tt boton gegoffen, gut abgefhnbett mtb in 
^unfd^glafer gefuat 

876. ©rag. 

9n ein ®U» l^ei§e« SSaffer »erben tiier bi« ffinf 

©tüdd^en 3«*^^ geworfen, brei Söffe! öoH Sognal, fftnm 
ober Wcat iaxan gegofjfen unb l^eig feroirt« 

877. «Itt^mein. 

(Sin 9ta$ 9tot^tom (ä3urgunber) toirb mit einhn 
©tüid^cn ^xmmt unb jtoei Steifen, nad^ Selieben aud^ 
mit einer Sitronenfd^ate unb l^inreid^enb 3udEer aufgeloht, 
bnrd^ ein Sud^ gegoffen nnb foglei«! im ®Iafe fert^irt* 

3n ein ®Iaö frifd^eö SBaffer mirb Don einer Sitrone 
ber ©aft gepreßt (^erne bfirfen ni(^t ^inein fouunen) 
nnb l^inrei^enb S^tkt boran gegeben. SRan fann fie 
oud^ loarm fert)iren* 
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879. manMmili^. 

(Ein iBtertelpfunb fü§e, abgejogene ältanbebi toetbeti 
in emettt SR^er mit einem Söffet ffioffet fein geflogen, 
in eine ©d^üffel gegeben unb mit einer 2Jia§ faltem 
SBaffer gut öerrü^rt, bann bnrd^ ein rcineö Sud^ ge^^rcßt 
unb fot}ieI gefiogenei: S^dti baran gegeben, U9 fte f&| 
genug ifi. ^^»iom tu ®Iäfer gefflUt 

3toei S3outeiI[en tocißer SBSein toerben in eine ©d^üff et 
gegoffeu, ein $funb 3ttdet au )koei JOrangeu abgerieben, 
bet ®aft l^i^ou au^geptegt^ bet 3ttdev in bte @d^üffe( 

ju bem SBein gegeben, baö ®anjc eine ©tunbc auf Siö 
(ober in folte« SBoffer) geflcDt, bann eine §Iaf($e S^ant* 
yogner barau gegoffeu, in @(&fer gefttttt unb lalt ferditt» 

881. mitt$a (SRailneiii)* 

3n eine ^ßnnfd^bomle ober ©ut)^)enfc^üffel (öon 
^ßor^ellan) legt man jn)ei ^anbootf frifc^en Salbmeifler 
(aspemla odorata), bann jioei Orangen, meU^e in 
bfinne Si^Ben gefd^nttten ftnb, unb fel^r t^iel ^näm* 
Sitebann gießt man jwei biö brei glafd^cn »eigen (barun* 
ter nad^ belieben aud^ tttoa9 xoüftn) SBein baran. Sögt 
ba$ ©anje jugebedt eine fjoiht ©tunbe fiel^eu« 
attbt^nn ha9 ©etrSnl mit einem fUbemeu &n^pzn» ober 
^unfd^Iöffel in ©läfer unb feröirt e« fogtei4 3}ian 
fann bad ©anje and^, el^e man t9 ju S^ifc^e gibt, burc^ 
ein Stttd^ giegen« 

3n eine ?ßunf(^bomIe legt man jnjei ^anbtioß fri^ 
fd^en SSalbmeifler, ein ttienig Srbbeerblütl^en, junge @d^af« 
x^pm uub Söwi^ttt t)on fd^marjen dol^anntobeeren, im 
Uebrigeu loirb iierfal^reu tote bei 9b* 881* 
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883. Hii^geifi. 

Stpanjtg fcifd^e ütilffe, tDeld^e man äKitte 3tttt 
olBntmmt, tonben in Keine ©d^etben jevfd^nitten, in ein 
®la$ gegeben, eine SKa§ fel^r guten Aotnfoonntoein 
barüber gegoffen, gut jugebunben unb Diergel^n S^age an 
bcr (Sonne beftiHiten gelaffcn, 2)ann gibt man ben 
£o]:nbranntn)ein fammt ben kläffen in ein Xuif, pxt^t fte 
gut qM, wob toitft bie ©dualen toeg. 2)et fiomfoonnttoeitt 
fommt n>teber in ba9 ®U9 jurüd* S)tei 9$iertelf)fttnb 
3n(fer toxxh in einer l^olben SJiag SBaffer gelod^t unb nad^ 
bem Srialten an ben Sornbranntkoein gegeben, ferner 

Keßen, feil|^ Pmenttetne, Don einer gangen Orange 
bie feine gelBe ®d|a(e l^injugefügt S)amt iSgt man 
geljn big jmölf 2^age tt)ieber in ber ©onne beftittiren, 
giegt il^n nad^ Slbtauf berfelben red^t langfam burd^ ein 
£ad§, bamit er red^t rein xoixi, füllt il^n in 
flopfeit i^n gut jn unb tmtlfyA x^u anf* 

884. föei^fel« Oker 94|iiar}teerei«8rmiitiielt« 

(Sine l^albe 3Raf SBeid^feln ober ©d^marjbeeren, t}on 
benen man bie @tiele entfernt l^at, tnerben in eine 8Ra§ 
ftomfiranntniein gelegt, Dierjel^n S^age in ber dornte befül« 
lirt, al^bann burd^ ein Xnd^ gepreßt, ber Äornbrannttoein 
toieber in ba9 ®la9 jurUdgegeben nnb im Uebrigen mit 
mit bem Knlgeifi )»erfa§rent 

885. CmiigeiilirMiiitoriii. 

Slnjiatt bcr SSJeid^fetn nimmt man bie fein abge* 
fd^älten oberen getben ©dualen t>on brei Orangen (auf 
eine S)?a§ llombrannttoein), im Uebrigen iß ba^felbe 

SJerfal^ren toie bei 5«r* 883^ 
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886. muUu\U' 

(Sine ^atibtioO ftStSeOraut, mer f^anbDoK @{ira^ 
gOH; ic eben fo öiel ^imperneßfraut unb S^^^mian, jttjet 
toctßc 3toiebebt^ ein ^äuptlein Änoblaud^, gwei ^ant)t)ott 
@d^aIotteti, eine gange äKudfotnug^ gmSIf gange Steifen, 
gn)5If »et§e ^feffetfömer nnb eine ®$ale fpanifd^er 
Pfeffer, fottJie fe^ö Sl?a§ fe§r guter SBeiueffig werben 
in eine groge ©ta^flafd^e gegeben^ gut gugeflopfett unb 
ad^t Sage in ber @onne flehen gelaffen. ^onn töflet 
nmn btet Sgtöffel @alg j^eSgelb nnb gibt tS batan, 
njorouf man e§ fed^« 8Bod^en in ber Sonne beftilliren 
lägt. 35iefer fel^r öorjügüd^c @ffig eignet fid^ befonberö 
gu braunen @aucen, SBUb))i:et zc* unb lann ein gangem 
Qafyc onfbetool^rt metbem 

887. fiftrngonrfftg. 

SDtan gupft eine ^anbDoH (£ßragonblätter ab, gibt 
fte mit einem ^gUffel @alg in eine ^^lafd^e, unb giegt 
gloei SRag [e§r guten SSetnefftg baTonf. SDie f^tafc^e 
wirb mit einem ^orlftopfel gut üerfd^Ioffen, mit Rapier 
gugebunben unb brei SBod^en an bie ©onne geftellt. 
3?ati^ biefer ^txt njirb ber ßffig burd^ ein leinenem S^ud^ 
gefeilt, in eine gflafd^e gefiiüt nnb gut toedorft anfbe» 
toal^rt. SDiefer @f{tg ifl namentlid^ gut gu 2Sitb))vet, 
{ann aber au^ gum ©alat oertoenbet werben« 

88a ^imbeereffig. 

((Ein fel^ ffäfitaht» »ttt&at) 

9Kan gibt brei 2)?ag fe§r reife, rot^e Himbeeren 
in eine ©d^üffel, giegt baran eine l^albe 3Wag Sur» 
gimberefftg, lägt fte brei bid biet Sage im fieUev ßel^en^ 
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rü^rt fie wä^rcnb btefer ^dt Ifxt unb ba um. äilgbann 
pxt^t man \>a§ ®anje burd^ ein Xnä), 2luf ein 5ßfunb 
®aft ted^net man ein f^nnb ^uitt* 3>tt S^dtx tottb 
mit etmad SBaffer geläutert , atebonn bet ®aft baju 
gegeben, flei§tg abgcfd^äumt unb l^ie unb ba mit einem 
ftlbernen Söffel umgerührt, nur fo lange gelod^t, bid et 
vi^t mtfft fd^fiumi hierauf giegt man tl^n in eine 
®d^aP; tfl er !alt, ffiOt man t^n in ^ta^^m, flo))feQ: 
il^n gut 3u unb ben)al^i:t tl^n an einem lü^Ien £)rte auf« 

889. ®n{^er @enf. 

iBier Sotl^ grünet unb bier 2otl§ gelbem ©enfmel^I 

gibt man, ncbjl aä)t Sotl^ fjartnjutfer, in eine ©Rüffel 
unb mtft^t bie§ gut burd^einanber. hierauf tnirb ein 
JDuatt guter i^etneffig gelod^t unb mit bem ®enf unb 
3ttder glatt gerfil^rt 9lad^ bem Srfalten f&Ot man 
biegen ®enf in eine ^lofc^e ober <Senftopf nnb be»a|rt 
tl^n gut Der[d^Io[fen auf* 

890. ©enf o^ne gntfer. 

eine l^olbe äRag guter ffieinefftg toirb mit fe^9 
?ßfefferlörnern, jtt)ei Spellen, einer ©d^ole öom fpanifd^en 
Pfeffer unb etrna^ ©alj gefod^t, tfl er erfaltet, njerben 
t)ier Sotl^ grünet unb oier Sot§ gelbem ©enfmel^l glatt 
bamit angeräl^rt; hierauf mtrb er in eine f^Iafd^e gefMt^ 
gut geftopfelt unb an einem füllten Orte aufben>al^rt* 
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891. Hefenteig. 

2)ie bajn bermenbete Miiif barf nur lantoarm^ 
nie aber l^eig ober talt baran gegeben tperben* £)er 
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Steig mu§ immer jugebedt in bie ^afft it9 Ofen^ ober 
on einen tüarmen Ort gefieltt ttjerben. SDic $efe mu§, 
n)enn e@ frifd^e Sier^efe x^, mit frifd^em SBaffer Oer« 
xäSfA toerben^ imb bitrd^ eilt ^aatfteb ober Sud^ ge« 
goffeti toetben, bamtt olle« Unreine juriidbleibt ^et 
jid^ bie $efe ju S3oben gefegt, toirb baö alte SBaffer 
abgegoffen unb frifd^eö borangegeben. 2)iefe^ SSerfa^rcn 
mtt§ gmei» 6t9 breimat toieberl^ott merben* 2>abnrd^ 
betßert bie ^efe ben bittetn ®efd^mad!* Stotfene $efe 
lann man am bejlen an einem füljien Orte anfbemal^rem 
SDiefelbe mn§ mit lauftjormer 9)?i(c^ unb etoa^ fein gc-» 
flogenem ä^i^t pfftg gemad^t i»erben« 

892. eü^er »a^mfdinee. 

Sor SlKem ift bar auf ju ad^ten, bag ber 9tal^m 
siitr einen £ag att fein barf, et mug füg fd^meden 
itttb fel^r bid abgenommen totxitn. S§e man ben dtdffta 
fd^Iägt, tl^ut man gut, benfefben eine ©tunbc öorl^er 
an einen ifül^Ien Ort ober auf Siö ju fieHen; je täiUx 
ber 9tal^it^ befio fd^neOer unb fefler lägt er {td^ fd^tagelt* 
9Ran fd^Iägt il^n am befien an einem ttl^Ien Orte nnb 
in einem mefftngcnen ^effel mittelfl eines ©ral^tbefen« 
immer nad^ einer @ette unau^gefegt, bid er ganj fteif 
getoorben i|l* 

893. 3)aS S^neef^Iagen bdn Sitoeiff. 

3e frifd^er bie Sier, befto fefter lägt fu| ber @d^tte( 
fd^Iagen. Seim ICnffd^Iagen ber (Sier mug fel^r ad^t ge* 
geben ttjerben, bag nid^t baö SKinbeftc Don ber 2)ottcr 
unter baS @in)eig fömmt. Wflan lann ben ©d^nee auf 
einer ftad^en patte mit einer l^öljernen @abel fd^tagen, 
and^ in einem ^ol^en ^afen ober mefftngenen fieffel 
mit einem ©d^neefdjläger tion öerjinntem ©fenbra^t» 2)er 
®d^nee mug fo fefl fein, bag man t^n mit beut ©d^nee^^ 
fd^Iäger l^eraud^eben lann. @r mug fogtetd^ oertoenbet 
loerben, ba er fonfi jerfaUen tt)ärbe» 
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894. ^aS (Sinvn^un M @ierfi|iie('8 unter iit 

Sdn oKen SRel^Ifpeifen uttb SaAoetfen^ loelc^e mit 

©erfd^nce bereitet ttjerben, ift fe^r barauf ad^ten, bo§ 
er fe^r feft gefc^Iagen x% S)crfeI6c barf ja nid^t l^tncingc* 
täl^iit, f onbent mu§ leidet bacutiter gel^oben (gebogen) loerbem 

89& SaS »rinigett ber Xofbieii imb Sütinbum. 

2)iefelben tuerbeu fe§r gut au^gefud^t, ba jtc^ oft 
tlmt ©teind^en barunter befinben, bann bte (Stiele ba« 
oott entfernt. 8U9bann in latttoarmem SSaffet getoafd^en, 
anf et» teined gegeben nnb fel^r gut abgettodnet* 

896. !^a8 3llifd|alen ber äßanbeln. 

Um SRanbeln ab^ufd^ölen^ übergiegt man mit 
l^etgem SBoffet nnb läßt fte gugebedt lurjc Qtxt flehen, 
ujorauf [xä) bte ^aut ganj leicht oblöfen lägt hierauf 
^Derben fte in laltem äSaffer gemafd^en unb mit einem 
Zu^t abgetcodnet 

897. 3)a8 9einflii((en ber SRanbeln. 

Um bte 50?anbeln leidster unb fetner ftogen ju 
tonnen, mug in ben SKörfer ein St gegeben njerben. 
^etmenbet man bie ättanbeln )nt äKanbelmUd^, Creme 
ober Slanc-^manger, fo müffen btefelben mit ettta^ latter 

Müäi geftogen werben. 

898. jtrebSbntter. 

3n)&If groge ftrebfe merben in lod^enbem @al)« 

raaffer gefotten, bis fie fd^ön rot^ ftnb, alöbann reinigt 
man fie t)om ©d^mu^e, legt bic ©d^tüänjd^en jnrüct, 
bie ©dualen werben in einem ättdrfer mit einem 33iertet' 
Vfimb Stttter fein geflogen, n^oranf man fte in einen 
Stiegel gibt unb gut bänflen lägt, bann mit Saffer 
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aupQt unb nod^ gut au^fod^t. ü^an gu§t bann 
hm^ ein ^aarfieb (obet fefied £ttc|, m man fte bann 
fefi Qtt^bTüdt) in frifc^ed ® äff er; bie Sntter wirb, loenn 
fte erfaltct t^, mit einem ?öffel forgfältig abgenommen^ 
an einem !ü^Ien Dxit biö }um ©ebtaud^ aufbemal^rt 

3tt)ölf ©arbettcn werben rein gcwofd^cn, öon ben 
©raten befreit unb mit einem 3SierteIpfunb SButter fein 
geftolen, ba$ ®an)e but(§ ein feinet @ieb pafftrt unb 
bann nad^ ^Belieben bemenbet 

900. 

5Ra^Pe]^enbe« {Recept ifl für od^t ^funb gleif^ 
bered^net unb fann \mo\fi füt @(^metnefletfd^ al» 
mi) für Sttnbfleifc^ tiermenbet ttietben. 9Kmmt ntan 
©d^tDCtnefleifd^, fo iji ba^ SRüdenfiüd am gccignetjlen, 
t)om SJinbfleifd^ nimmt mon am bebten bte fogcnanntc 
Uoge Stippe* S^tx\i mxtibt man ac^t ®tüd 2Bad^§oIber^ 
Beeten unb einige @d^aIotten mit joei f)anbi>oII ©at} ree^t 
gut, reibt bann ba9 f^Ieif^, toetd^e^ oorl^er fel^r rein ge« 
tuafd^en fein mu§, red^t gut bamit ein. Sltöbann legt man 
ee in ein Heine« l^öijerne^ ®efä§ (Selber, ©d^aff)* 3n* 
2tt)ifc^en lod^t man ein l^alb Sotli @alpeter mit einer ^anb 
noO @a(j, itod S(ßa| SBoffer, nnb gie§t na^bem 
e§ erfaltet ijl, über ba§ S'^ifc^f nimmt bann ein Keine« 
93rettd^en, welche« fo gro§ ijl toie bie obere Oeffnung 
Dom @efä§ unb legt e« auf ba« ^leifd^, fo bag e« ganj 
bamit bebedt ifl. Dben legt man einen nic^t ju fd^meren 
(Stein barauf, brei SBod^en lägt mon e« in bicfcr SBcijC 
liegen, irenbet c« ober tuö^renb biefer ^dt üier» bi« 
fünfmal um* — 2)iefe« gleifd^ ifi fe^r gut^ menn e« 
leidet geräud^ert ifi. S>a in ben menigflen {»andl^altnn« 
gen ®elegenl^eit x^, nm f^Ieifd^ gut ju rSnd^ern, t^ut 
tnon am bebten, bo^felbe einem ®c^toeineme^ger juut 
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9läud^ern }u üGergeben; tiac^ aäjt neun Stögen ge« 
})öÜQii 9i&ud^eruiig ift fertig. 

yiaäftm man jtoet 9ttnb^;|ungen gut getoafd^en 
l^at, nimmt man jmet ipanbtjoll ®ai^, fec^^ Sd^atotten 
unb jel^n jcrjioßcne äBad^l^oIberbeeren unb reibt biefelben 
gut bamit ein unb Ugt jie bann in ha9 }um Sinpödeln 
beftimmte ®efäg. — S)ann todfi man ein 8otl^ ©alpeter 
mit ettt)a§ ©al^ unb jmei 3}?a§ SBa[fer, nad^ ganjUd^em 
(Srtalten übergießt man bie 3^"9^" bamit, legt ein fletne« 
^rettc^en, koeld^ed bie S^H^^ S^^i bebedt, barauf unb 
befd^mest fte mit einem nid^t jn ftltoeren @tein* Sä§t 
fte mergel^n Sage in biefet 9et}e liegen, menbet fte je^ 
bod^ wä^renb biefer ^tit üter* bt§ fünfmal um. Sollte 
fid^ nac^ biefer ^tit bie ^aut ber 3^t^S^^ ^^^^ ^^^^ 
füllen, fo mn§ man fte nod^ ad^t S^age länger beijem 
Stebann toerben fte in Sßaffev btet bid oiec @tttnben 
gefotten, bi« fic meid^ finb. 2)fan fanu fic warm ober 
folt effen. ®ie Sei^e lann nod^ einmal üenuenbet mx^ 
ben: man [al^^t bann bie Bingen etkoad fd^mäd^er, aud^ 
Saffer nnb @al|ieter nimmt man koeniger. 2>iefe 
gen ftnb aud§ fe§r gut, menn fte geräubert ftnb, man 
barf fte bann nur brei bi^ oier Sage in ben dtan^ l^ängem 

Wad^bem bad @panfectel am borl^ergegangenen Sage 
abge|lo(^eu unb lein gepult ift, miib gut mit ®alj, 
Pfeffer unb einigen SBactj^olberbeeren eingerieben, ^ier* 
auf ber Sönge nad^ gefpalten, jebe ^älfte mieber bec 
£^ttere nad^ burd^fd^nitten« Sttebann tegt man e^ in ettt 
Oefc^irr, lod^t brei 3Wa§ SBaffer mit einem Sot)^ Sal- 
peter unb giegt e§ fatt über baö ©panferfet. 2)ann 
bed^t man ein ^rett^en baratif, befd^mert e^ leidet mit 
einem @tetn unb tagt ed in biefet ^eije ac^t Sage 
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liegen, tnbem nton to&^tenb btefer ^dt eintge 9Ra(e 

umraenbet hierauf tütrb eö l^eraug genommen, gut ai* 
^ttxodiut, im {ü^len diauä^ einige Sage leidet gecäud^rt* 

903* Aar^feii 311 iräui^erit. 

Sin fed^ö ■j3funb fc^mcrer ^orpfen mirb abgefc^uppt, 
aufgenommen, rein gemofd^en, Qbgetrodnet, unb gut mit 
@al} unb Pfeffer eingeneben, moiauf man i^n einen 
Sag liegen lä§t SlUbann loitb et abetmate abgettodnet 
nnb }niei Sage lang getSu^ett. C^terauf legt man t^n 
in n^armef SBaffer, jte^t i^m bie ^ant ah unb bünßet 
i^n mit SbuUa loeic^. 

Ein fcd^ö ^fuub fd^merer mirb abgefc^uppt, 
aufgenommen unb gemafd^en. ^ierouf reibt man xi)n 
gut mit ®al} unb Pfeffer ein, gibt i^n in ein (3t\ijiix, 
Httd^t eine 9Ka§ siBaffer mit einem 2otff @a(peter 
lod^enb. SSSenn cf fatt ijt, gie§t mon cf an ben fjifc^, 
legt ein Srett^en barauf, befd^mert il^n mit einem @tein 
unb tagt i^n ac^t Sage battn üegem SBä^renb btefer 
3eit »enbet man t^n ^e unb ba um« Sltebann loitb 
et einige Sage tetd^t geräud§ert* hierauf in Saffer 
toeid^ gefod^t* 

905* §irf(^^ ober Ste^tnilb^ret einjumai^rit^ um 
tS ni^ lange au\iuUm^vtu^ 

3)ie Äiioc^eu lööt man au§ bem Schlegel ganj 
l^crauf. 2)en 3^^^^^^* 3erl^aut man in jnjei bif bfet 
@tääe ober löft ebenfaüf baf ^leifd^ ber Sänge nad^ 
m ben 9ti))))en ab* SDem f^Ieifd^e jie^t man bie ^aut 
ob^ reibt e9 mit einem feud^ten Sud^e gut ab, befprengt 
eö leidet mit ©alj unb reibt ef mit jerbrüdten 3Bac^^ 
i^olberfaeeren, geflogenem ^feffer^ Steifen unb Sllmobe* 
gekoftt) ($tment) gut ein*. 9tun legt man ef fd^id^ten^* 

24* 
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n)cifc in einen {ieinernen $afen ober in ein ]^öl3crnc« 
©efnß, befprengt jebe Sage ein njcnig mit Sfftg, bcdt 
ein ini) barauf, to)etd^e^ man an ben @eiten gonj fefi 
einftedt, bamit gar lettie Suft etnbritigett fontt nttb bedt 
ein ]^ö(}eine0 tunbed ÜBrettc^en, fo gro§ ba^ ®efäg oten 
ift, barauf unb bcfd^mert mit einem ©tein» SBenn 
mon t)on bem ^t^^^fc^^ Derrüenben toxU, fo muß man ba^ 
3urü(fb(eibenbe ftetd gut mit bem Sud^e koiebet bebeden 
itnb ba9 Sbxtttiftn mit bem (Stein toiebet bataitf legen» 

906. &$dm Maffern. 

2)er getrodnetc ©todfifd^ wirb mit einem f)oIjfd^IcgeI 
fe|r gut geI(o))ft, al^bann einige Sage in 0tu§maffer 
gelegt, meld^e^ man jeben Sag emenert, tooranf man tl^m 
bie ^ant abjiel^t ütebamt legt man t|n üiemnbjmanjig 
©tunben in reine ^oljlauge, l^ierauf ot^t Jiage in Siegen* 
ober ©tunnennjaffer, wdäjt^ man mä^renb biefer ^txt öfter 
erneuert* 2)er ©todfifd^ ift ol^bann )nm Sod^en fertig* 

907« »ttflofrn ber ^nnfenUafe. 

^toü iotff {!)aufenbkfe toerben fein gefd^mtten, 
rein gemafd^en, mit einem Duart SBaffer jum ^^ucr 
gefe^jt, langfam gefod^t unb fleißig abgeft^äumt. 3jl 
biefe ^lüffigfeit i\9 jur ^ätfte eingefoc^t, gießt man fie 
bnrd^ ein ^aarfteb ober ein naffed £ttd^« S>iefe t^an« 
fenblafe üerttjenbet man falt, jebod^ nod^ flüfftg, ju Sremc» 
Sollte fie ju Oel^c öerroenbet lüerben, fo muß man 
\>om Slnfangc an ütoa^ me^r Saffer nehmen* (Sin 
6i»ei§ toirb bann jn feßem ©d^nee gefd^Iagen, baranf 
gegeben nnb fo lange bamtt geIod|t, (t9 bie ^aufenblafe 
ganj rein geworben ifl, at^bann gießt man {te burd^ 
ein reinem, naffeö Zuif. 

908. «nflofctt ber ©elatlnc. 

SSier Sot^ Oelotine t^irb mit einem Ouart 2Baf» 
fer jnm Sfener gefei^t^ langfam gelod^t nnb flei|tg um* 
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gerfil^rt; ifl fic bi« jur ^älftc etngefod^t, fo gie§t man 
^ hnt^ ein ^aatfteb* SDlan fann jie att($ nnt in 
IiN^enbent ffiafet aufföfen, tnbem man fte in einen 

l^alben @d^o)}))en l^etged äBaffer legt unb f(eigtg umrührt. 

m @ier 3tt fntien* 

2)ic Sicr luerben in ber gctüünfd^ten ^axit mit 
äBaffet f^oxt gefotten. SBiQ man rot^e (im fjabm, 
nimmt man Sfemambnll^ol} ober AngeUad SBiS man 
biefelben gelb l^aben, fö nimmt man getbe 3n>iebel[d^a(en, 
tüünfd^t man fic öiolett, fo nimmt man 83rafilfpcine. 
^aben bte diu bte gelDünfd^te ^acbe^ fo n)erben fte 
l^etan^genommen unb abgetcodnet, nod^ l^eig mit aufge« 
I8Mem ®ttmmi ober Seimtoaffer flberfhid^en, bamit fte 
Olanj bcfommen» 2luf bie Sicr fonn man, wenn fie 
gefärbt unb latt fmb, mit @(|eibett)affer iBerfe unb 
Kamen fd^reiben* 

910. Su^\tt }tt ^tt^en. 

Slac^bem ed in reiner Sauge gut abgeffiiUt ift, 
bereitet man einen ftüffigen Xeig an^ fein geflogenem 
®anb, gefioßener Äreibe unb ßfftg, reibt e« bamit in 
bie Siunbe, nimmt einen anbern Soppen ober STud^ iiub 
reibt ed glänjenb ober toä\iit e^ fait ab unb reibt 
mit mannen @&gf))&nen re^t trodeu/ bamit t» nid^t 
mel^r anlfinft* ®tatt Sfftg lann man ju bem Seig 
auc^ faure äTttld^ nel^men. 

911. SHeffings Pfannen jn ^n^oi. 

Diefelbcn werben rein auögefpült, bann mit feinem 
^anb unb (Sfftg glänjenb gerieben ^ al^bann fpült mau 
jte mit marmem Saffer an^ nnb reibt fte mit @äge« 
f))Snen trodfem 

912. Sifem ^Pfannen an 

©iefelben ttjerben mit feigem SBaffer rein an6ge* 
fpült; fmb fte öcrbrannt, fo gießt mau einen ©d^öpflö^et 
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(Effig l^inein mh Iä§t bmfetteti ted^t gtit baritt ftebeiu 
Sftobann gt6t man eine ^anbDoS ^lugfanb l^tnebi, fegt 
fie batnit in bie 9?unbe, ttJäfd^t fie na(|§er mit toarmem 
SBaffer nein aud unb tetbt fte mit @ägef))änen txoim. 

913. Sle^gef^irr )ti ^ii<^ett. 

3innlraut toirb mit lod^enber Sauge angebrüllt, ba^ 
93tci$gefd^irr rein bamit gepult, bann mit lattem Sßoffeip 
abgefd^ioemmt/ toorouf man ttodnen I&gt 

914. Sltt\fM%^2inmtt iu ^ulun. 

5D?an fleüc bic Sendetet auf ein eiferne« Slcd^^ 
laffe ba0 gett baoon in einem nid^t ju l^eigen Dfen 
fd^meljem Sltebann reibt man {te mit alten Z&^tm obet 
Rapier fetn^ bereitet einen Steig t)on feinem 9Rfind^ner«> 
lalf, Sreibe ober gcwöl^nlid^er Seud^tcrpu^e mit SBaffcr^ 
beftreid^c jie bamit; ftnb fte trocEen, teibt man fie mit 
einem SoUen^ ober Seberlof^ien glönjenb nnb reim 

915« mi\n }tt ^nlm. 

SDicfctben merben ^uerfi in reiner Sauge gett)ofd|cn, 
bann mit faltem SBaffer abgefd^tüemmt* ^ü^t fid^ 2)un{l 
In ben Olafd^en (b« 1^« menn fte träbe ftnb), gibt man 
feinen @onb nnb föetngeifl l^inein, fd^ütteft ba^felbe red^t 
gut barin unb tuäfd^t {te bann im !alten SBaffer reim 

916. <jttantfäffer aber pljernee ©ef^irr, hielte» 
einen anbern Öerni^ angenommen ^at, )n reinigciu 

SKan gibt frifd^cö SBaffer in bog ®efä§, mac^t einen 
3iegelfiein gtü^enb, toirft benfelben l^inetn, auc^ eine ^anb* 
OoU Sad^l^olberbeeren, bedt e^ }u unb lägt oerbampfen; in 
ebier @tttnbe giegt man bief ed Sßaffer §eratt9, maf(|t t9 mit 
frifd§em SBaffer nod^ einmal an« nnb troAset e9 ön ber Snft. 



m 109 Geteilten für feinere mtf^t, 

puppen. 

m «eilte BiiimtHn\mt. (Turtle soup.) 

SDurd) bie (Sifenboi^nen iji bie äßögtid^Ieit geboten, 
lebenbe ©c^ttblröten ju er 1^ alten; e9 tofitbe abec leidet 
«ond^e fonjl au«gejeid^nete fiöd^in in Sertegenl^cit lom- 
wen, eine lebenbe ©d^ilbfröte ju bereiten« 2)o^er ntog 
e$ nid^t uuintereffant fein, eine beutltd^e Beitreibung 
l^ietäber l^tee Qii)ttfa^mi« — 9on aäm @äfÜJbhitm ffot 
bie Sttefenf^ilbltSte (Chelonia Myda«) ha9 belilateße 
%Ui\(S^, tt)ie überljaupt bie SWeerfc^ilbfröten« 2(u§erbem 
toerben aud^ ^(ugfc^ilblrbten genoffen; Sanbfd^ilblröteti 
aber nid^t* — Stad^bem man bte @(l^t(bfröte auf ben 
9tMtn gefegt ^at, toatte man, bt^ biefelbe ben ßopf 
l^erau^flrecft (foüte aber bo« S^^ier ju fange barauf mar* 
ten laffen, fo lege man in bie SRitte be§ Saud^fd^tlbe^, 
eine ©efunbe lang, eine glü^enbe ^o^Ie^ loorauf ben 
Ao))f fogletd^ jjMorßredeh toiA), miäfta man bann mit 
bet Hnten ^anb ergreift, fefl nteberbrfidt nnb mit bei 
redeten $)anb unb einem jlarfen Sßeffer ouf einen Schnitt 
ben Sopf abfc^neibet — ält^bann »irb eine ®c^nur 
m ben betben ^interffi§en befefltgt nnb bte ©d^Ubfröte 
btton aufgehängt, bantit jte an^Unte. 9lad|l^ec mtrb fie 
mit einem SOteffer jmtf^en ber ®(^ale unb ben ^inter« 
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fügen etngefd^tuttcn, auf bQ§ bie Suft ^erauöge^e, bcr 
fiopf in ialte« SBaffer gelegt unb ätte« über 9Zac^t oa 
einem lül^Ien Orte flel^en gelaffem — SRac^bem ben an* 
bent äRorgen bie gtt§e obgefd^nitten imb bie @(^i(b(c9te 
auf ben ^üden ge(egt njorben tfl, fd^netbe man^ nit^t 
tiefer njte einen auf ber ?tnte jmifd^en beut SJücfen 
unb beut ?eib um bte ©d^itohöte ^eriim, fo, bag bie 
a6geflnnt))fteii fjfü§e an bev unteren ©d^ale bleiben; bann 
toirb mit einem langen SReffet ba« Qfleifd^tge alTe^^ ab* 
gefd^nitten, bie ®alle öorfid^ttg herausgenommen, btc 
©d^ultern abgefd^nitten^ unb ba9 übtige Qtngemetbe (ä§t 
mon, ol^ne t9 nid becfi^ren, l^erausfaffen. SKatt 
toSfd^t bo« f^Ieifd^ unb bte @d|ale. S)te @d^ale mitb 
üier 3)?inuten in lod^enbeS SBaffer geworfen, in faltcnt 
SEBaffer obgcfü^tt unb bic öußere ^aut oon ber ©d^ate 
genommen, jebod^ nur bei {(einen Spieren, bei großen 
tDtfb bte @i^alt ntd|t gebtand^ — 2)a0 $(etfd^ nnb 
bte tn ©tfidfe jerfägte ©d^ale fommen in einen glcifc^leffcl, 
gießt 3uö unb Stcifc^brü^e barübcr, gibt ein SSouquet 
öon ^ßeterfUietoutjel unb Orünem neBft 2:himian, SafUi* 
Inm, äßajiof an, nebß etma« ©albet, ©eOerie, gelbe 9i&ben^ 
fed^« ^nAtUtn, 9ttttm, 8otbeetbIatt, ganjen Pfeffer unb 
Sl^ampignionS uebft ein 83iertelpfunb ©arbetten baran^ 
unb laffe bad ^leifd^ barin iDeid^ lochen unter fleißigem 
Slbfc^aumen* SDa« ^Ui\df tt^itb auf ein fiad^e^ ©efd^in 
l^etott^gelegt^ bte Ihtad^en banon j^erau^genommen^ unb 
bann erlatten faffen, — !I)ie ©(^itbtrötenbrü^e toirb 
burd^ ein Xndj gefeilt, jur ^älfte eingefoc^t, baö grüne 
{^ett fo(gfäUig abgenommen, uiit einem guten iDiabeira, 
tt)eld^en man l^at lur ^fttfte einfoi|en taffen, etmad 
(Cayennepfeffer unb ®at} getuürjt, mit etn>a« ®(a€e ge« 
l^oben, unb angerid^tet über Meine, joHgroß gefc^uittenc 
@tüdd^en $tetfd§ Don ber ©(^Ublröte, einige Hein runb 
gebre^te Trüffel, unb Heine, lünpd^ gemachte @<4Ub* 
IrMen*(Stet an« $ü^nerfarce (ftel^e 9lx, 27), nutet miifß 
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mau jmci l^ortgefoc^te, pafftrte, gelbe Sier mifc^t unb 
einige runbe, gebähte Söroblrüflc^en. — ©ie ©uppe mug 
!(ar, bunlelbtauit unb fel^t bräfttg feim — S)iefe fid^ten 
@äfiMtittn (dontint man on«!^ efaigentod^t in bUd^tntn 
aüd^fen, bei aaen 3)elifateffen==$änbfern. 2)ie ©tüÄ» 
d^en ftnb fc^on gelocht, man barf fte nur in bie ®up{)en« 
fd^ale legen, bei: @tanb, in bem bie ©d^ilbfröten etngemacl|t^ 
totrb nute eine gnte, Iröftige KalMjnd (fte^ Vtt. 956) 
gegeben, jeboc^ nur baö Älare baöon unb bie Srüffel, 
fünfHid^c ©er unb Srobfrüftc^en baju gegeben, ebenfalls 
mit SJ'^abeira, Cayennepfeffer unb ®a() gen)ürjt, mit 
einem @tädd^en @(ace gehoben unb angerid^tet. — 
SRan glaube aber |a nid^t, ba bet SRabetta ein fiatler 
Sein ifl, brauche man meuiger gleifd^Iroft, eö ift gerabe 
bad ©egentl^eil ber gatt* 

918. stmiu%i\mt. 

SRan nel^me junge gelbe unb meiße 9lüben, ©ellerie, 
toafd^e unb fd^obe fte rein, unb fiedle mit Keinen eifer* 
neu Söffeld^en, bie man baju in k)erf(^tebenen f^ormen 
l^at, ober in Stmanglung berfelben, jd^netbe matt btefe 
SBurjeln in meffertüdtenbtde ©d^eiben unb fiedle mit 
einem runben äuöfied^er Meine rnnbe fünfte, ni(^t 
gri)ger, xoit eine feine grüne Srbfe, an^, gebe jebe ©orte 
ffir ftdft in frifd^ed Saffer, bon jebet @o¥te einen 
<Stetbed^er hdä, nel^me bann bie Mbd^en mit einem 
©ei^Iöffet l^erou«, lod^e biefelbeu in ^leifd^brü^c mit 
tttva^ ©alj meid^, fod^e anc^ in ©aljmaffer eine |)anb« 
toott grüne Crbfen unb !ü§Ie fte in frifd^em Saffer gut 
ab. SRan gibt bann S0e9 auf einrieb jnm Kbtanfen 
unb üon ba in eine fräftige, flore, braune gleifc^brü^e 
(3u«), laffe fie borin uoc^ einmol aufloc^en unb gibt fte 
über fein n^ärfüd^ gefd^nittene^ unb gebäl^te^ SRild^brob 
in bie ©up^enfd^ale« — Sfaftenftt)))»e fönnen biefe 
Seinen ©emfifetc^en aa^ mit einer bgitten 6cbfenfu{)pe 
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gegeben toerbcn, natüriid^ bürfcn btc ©emtifc bonn ittc^t 
ut Sfleifd^brül^e, fonbe»t in S^ß^i^^ouiSon flelod^t koetben. 

919. StMM^e mit 9^\$MMit9U 

S5on einem fjofon ttJtrb bie f)aut ab9C309en, tiad^* 
bem er gerupft, aufgenommen unb flamirt ift^ ba0 gleifd^ 
n)ttb Don ben deinen forgfältig abgelöst, t)on aOeti 
^äutc^en, Sterüen unb Seltnen Befreit unb mit ben ^arce« 
meffern fel^r fein gefjoit, bann mit eben fo öiel SSutter 
al9 ba§ ^Ux^äj aufmad^t^ gefto^en. SSon jtüei eingc=^ 
toeid^ten, abgefc^ölten unb gut aufgebrüiftcn Sltil^broben 
mad^t matt eine ÜBattabe tote folgt: SKan rBfie eine fein 
gefc^nittene 3^«W nnb ^eterftfie mit einem nußgrogen 
(SiMd)m Sutter, gibt bann bie jmei auögebrüdten 
Sßxoht nebft einem @g(5ffel t)oQ ©aij^ etmaf geriebene 
SOf^udfatnitl tmb eitie aReffecf^K^e lioO @etDür}))uIt)et 
(ftel^ 9{t* 976) baju itnb ti^xt btefe 93atiabe ottf bem Sfeuet 
fo lange, bi§ ftc einen fefien J^eig bilbct unb ftd^ t)om 
ftafferot ganj lofgelöft ^)at, gibt, nad^bem e« erlaltet, 
ein ganjed unb jmei gelbe @ter boran unb gibt t9 unter 
ha9 gafanenfleifd^ tmb bett 83utter, {lo§e e^ ebenfaOd 
red^t gut bomit, gebe nod^ ad^t Sßlöffel öoff fpanifc^c 
©auce barnnter (fiel^ 5Rr. 957), meldte mit bem ©onjen 
tnieber rec^t gut gefloffen toixh, ftteid^e baf @anje burd^ 
ein @ie6 imb t^txt&fftt biefe ^axct ttä/t gut in einer 
trbenen ®d^fiffeL — Son ber ^ant unb ben Ihto^en ma<^e 
man eine 3uö tüte folgt: SDfan lege ein ÄafferoII mit 
einer gelben 8iübc, ^eterftlten*SurjeI, einer 3tt>iebri, 
t)ier Steifen, etmad S)7uflatb(üt]^e auf, nad^bem gutior 
ein @tfid(|en ^tter in bem ftafferoS t^erfd/moljen ift; 
nun fomtnen bie ^ant unb bie jer^adften ßnoc^en l^inein, 
laffe fo (ange auf bem ^euer, bif e« gut angejogen 
l^at, unb gibt bann eine gute braune ^(etfc^brii^e barauf, 
loorin man bie finod^en gut att9tod|t* SDtan feilet bann 
biefe SM burd§, nintmt ba^ ^ett botum ab, gibt gmei 
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Qgtöffel Dod mttt beti gforce, ia$ übrige unter bie 
btaune SouiDom SDaburc^ belommt fotDol^I bet fjfotce, 

afe and) btc 33ouiIfon einen ongenel^men gafanengefd^mad 
— Wlan neunte nun jnjei (S§löffel jur ^anb, ben einen 
lege man in ein ftetned @efS§ mit lod^enbem SSaffer, 
auf ben anbetn fteetd^e man tion bem gfarce, mit einem 
SWeffer, »eltfie« mon öfter« in ^ei§e« SBaffer tunft, ben* 
fetben fd^ön abgerunbet unb glott, nimmt bonn ben im 
l^eigen äSaffer gelegenen Söffel, fo, bag ber Tlocten ganj 
l^etaud genommen tt»trb, unb lege tl^n in ein fiadtt», 
l^anbl^ol^e^ Safferoff, beffen Soben gan} bfinn mit Sutter 
befiric^en ift, unb fo einen 9loden neben ben anbern^ 
jebod^, bQ§ fte fid^ nid^t bcrül^rem ^^l|n SKinuten öor 
bem 9lnrt(^ten iDirb gefaljene lod^enbe ^leifd^brttl^e iibec 
bie 9loden gegoffen^ unb menn biefelben anfangen }u 
lod^en, tüirb bog Äafferoö gurücfgejogen, bog fic nur 
nod^ QUöjtel^en in ber fod^enb l^eigen ^leifd^brül^e. 2)ie 
fod^enb l^eige ^afanen^SouiSon tt^irb in bie ©uppenfd^ale 
gegeben, bie Sfloden mit einem @eil^9ffd hinein gel^oben 
unb Keine ^albmonbe tion gerdpetem 8rob bajn fetüiit 

920. @tt|^ie mit Stebp^nernotfen. 

ffiirb gan} genau, niie bie f^afanennodCenfuppe tn 
norl^ergel^enber 9lx. 919 bel^anbelt 8ud^ fei bemerlt, 
ba§ mon bie Sooden öon JRel^e*, $irfd^* unb ^ofenfleifc^ 
ebenfo berettet, nur barf bad ^leif^ uid^t guoor in @{ftg 
gelegen l^abem 

921. ^n^t mit Me|es 0ber §afinlife. 

®ebratcne^ Sielte* ober ^afenPeifd^ toxxb rcd^t fein 
gefd^nitten, mit fec^ö Sßlöffet üoH lalter fjianifc^er ©auce 
({te^ 9lr, 957) red^t fein geßoffen, bann mit 9ie^e» ober 
|)Qfen|u9 unb ettoa« Souillon Hetbflnnt^ fo titele gelbe 
eier barongef dalagen, bag c§ eine 33inbung befommt, 
bad (San^e burc^ ein feine« ©ieb gejlrid^en, mit ©alj 
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«nb äWuöfatnug gemürjt, gut öcrrül^rt, in ein mit Suttec 
audgeftnd^ened ^afferoQ gefüllt, im »armen $ab (fte^ 
iflt. 92S Slntnetlutig) ohet tote in 9tt. 4ö9 befd^rieben, 
fertig gemad^t^ in SSfitfet gefd^mtten in bie ®ttp))enf(i^ale 
gelegt, fo^enb l^ei§e 23ouiIIon barüber gegeben unb Iteinc 
jDrciede üon gebähtem S3robe boju gegeben. — ®ie 
SouiQon foll inunei: ben ©efd^mad ton bemjenigen f$(eifd^ 
^ben, bon bem man bie &uppt ma(|t, loeU^er hux^ 
einige Söffe! 3u§ gegeben ttjirb* 

S&txftäUni% fflr feii^d ^etfonen: 

©a« ffleifd§ tjon einem $afenfd§legel, ol^ne aße 
^Qut, Sterben, Änod^cn unb ©eignen* 5!ier (Sßlöffel 
f)>anif(i§e ©auce, jmei bitte ,pafenj[tt^, bret Sßiixtd\^o}fpta 
braune ißomKon, ad^t gelbe iSter* 

922. eiMM» mit tftettMeterrn^ett. 

Sine Heine ©onöteber njirb gefc^nitten^ burd^ ein 
^aarfteb geflrid^en, in eine ©d^üffel get^an, brei Sotl^ 
Dectoufene ^uttet baju gegeben, mit @al}, SO^^Iatnug, 
etmad <3emfitj)ittfoer (fte^ Kr« 968) geiofir}t, mit ^tä)9 
gelben Siern rec^t gut abgerieben, bon bem SG3ei§en bcr 
fed^g Sier ein fteifer ®^nec gefd^togen, berfelbe mit 
fed^d 2otif geriebenem 3J!i(c^brob unter bie STtaffe ge«' 
xäifäf anf ein mit Sntter gut beßrie^ene^, mit geriebenem 
Srob befhettfe^ 9Uä), l^atbfingerbid anfgeflrid^en, im 
Ofen fd|ön ^eübraun gebaden, bann gcflürjt^ nac^ bem 
(Erlalten in Keine 93ierede gefd^nitten ober aud^ runb, 
ober |)aIbmonbe baoon att^geßo(|en« 2>iefe Keinen 
®an9leberlud^en toerben gleid^ in bie Suppenfd^ale ge« 
legt, bie gefaljene, braune ^^^ift^^^^ü^e wirb lod^enb 
l^eig barüber gegoffen unb bann fert)irt* 

923. ^u^pt bon @epgeltafe. 

Sine alte $enne tmh in ber gleifc^brä^e geIod|t, 
unb nad^bem fte ertaftet, n»irb aSe9 fc^öne ttieige ^Ui\^ 
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l^eraue^ unb fein jufammengefd^nitten, mit öicr ßßlöffel^^ 

t)olI S3cd^amcl (fic^ 9lr^ 235) gut gcfioffcu, mit brei 

Sierte(f(^o^))en faltet, entfetteter Qfleifd^brfil^e tretbfitmt, 

Ulli ®a() imb SRurtatnug gemür^t, ha9 @eI6e mx ad^t 

Giern barunter gcrül^rt, burc^ ein fetnei^ ©icb geftrid^en, 

m Heine ^ol^e görmd^en gefüllt, ml6)c mit Ilarer SButter 

futb au^geftrid^en n)orben, unb im n^armen Sab fertig 

gdtod^t, bod^ barf bo9 Saffer, bo9 8lnfang@ gut tod^en 

mu§, fpöter faum bemerfbar lod^en. — 2)ie görmd^eit 

tDerben lalt geflcHt, gcfiürjt, in bie ©uppenfd^ale gegeben» 

3e^n aWinuten öor beut Slnric^ten fommt bie foc^enb 

i^et^e golbgetbe gfteif^brtt^e baijlber, bag bie ®ePge(f&fe 

gut bnrd^ unb burc^ l^eig metben* — Meine ou9ge{lod§ene 

^albmonbe tjon Srob werben gebälgt baju gegeben. 

Slnmerfung. toarmen iöab foc^en nennt man, toenn 
mein in ein i^afferoö nur fingerf;cc^ Sßaffer gibt, baöfelBe fod^enb 
mod^t, bie gorm ober görmd^en bann l^ineingibt, baö ÄafferoU 
^ubedt, auf ben iDedet glü^enbe Sollten gibt, unb bie barin 
finbUd^e @)>eife gan} (atigfam in bem X)nnft fertig h6)U 

m. mit mmmtn. 

Sin JSiertel^fttnb 9tei« mirb in Dielen Saffem ge* 
toafd^en, bad SBaffer gut bation ablaufen gelaffen, unb 
bann in ein Äafferott gegeben, eine ganje ^^^^l*^' 
Dier MüUn gefpidEt nebft einem eigrogen ®tüd(d^en SÖvd^ 
ter nnb bem nöt§igen @al) unb aSludtatnug baju 
geben unb mit fo tAtt metger f^eifd^brü^e genägt, bog 
ber iReiö jugebecft im 23ratro^re ganj langfam lDeid& 
bünficn lann. — Slad^bem er meid^ ift, barf gar leine 
Qeud^tigleit mtf)x baran fein, bie 3^'^^^^ )^i^b bann 
l^erau^genommen, ber 8tei9 mit einem fiod^Iöffel ner^ 
tfll^rt, jmei ganje Sicr baran gcfd^Iagen, mä) bem (£r=* 
latten Heine Ä(ö|d^en boöon gebre^t, ober njte in 9lr. 919 
befd)neben, mit jmei @§{öffel Slocfen bauon gemad^t, in 
gUifc^brfl^e au^gefoc^t unb kpte jebe anbere SÜ%\nppt 
angerid^tet* 
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925* SiMMie fein Atrtiif elcr«i|iiettc8. 

@e(^$ 6t^ aäjt <Stü(f gro§e Sartof[eI tDerben im 
^ratrol^r gebraten, bann abgefc^ält bui:^ ein grobem 
@ieb geftrid^en, titt 2otff frifc^e ^vAttx, tntt gelbe Stet 
i^oju gegeben, mit ®a(} unb SRudfatnug gemürjt, mit 
bem ^oc^Iöffel gut üerrüFjit, auf ben öacftifd^ g^tegt, 
mit beftaubt, {(eine fingerlange Sürflc^en geformt, 
in betUopften Stent nnb geriebenem SSßeigbrob nmge« 
»enbet, in l^et§em ®4ma(j rafd^ l^erou^gebotfen^ in 
brauner f^ktf^brü^e aufgeto^t, gut gefallen unb an^ 
gerid^tet» 

926. «aiferinftt|i|ie. 

%nx fed^ö ^erfonen brate jiüei junge ^ü^ner, bie 
aber nic^t gepfeffert fein bürfen, n)ei§, bo« l^eigt: 23e* 
fheid^e imi Sogen Rapier mit frifdjer Satter unb um* 
toiHt bie ^ü^ner bamit, ba§ fte leine gfarbe nel^men 
(Snnen, om SBeflen am ©pieg; löfe, menn fte ertaltet 
ftnb, baö %it\\ö:i öon ben Seinen, jie^e jcbod^ bie §aut 
baoon ab unb fdjuetbe eö mit einem SBiegmeffer fo fein 
att mi)gti(| unb fto§e t» mit Dter Sotl^ frif^er i93utter 
red^t gut* — 2)ie an^geßflen finod^en werben mit 
einem alten ^ul^n unb guter SRinbfleifd^brülje au^ge* 
toi^t, -biö ha9 alte ^u^n meid^ tft, lüeld^e^ ju etroaö 
Slnberem n)ieber Dermenbet merben lann; fe^ö Sot^ 
Carolinen * %ei9 merben gut gercafc^en nnb btand^trt, 
unb in obiger f^Ieifd^brül^e gut fd^Ieimig üerlo^t, mit 
bem qeftoßcuen $ü^nerf[eifd^ gut abgerührt, unb burd^ 
ein ^aar*2ud^ ober feine« ©ieb geflrid^en« — SSor 
bem ^nrid^ten mirb bie @uppt l^eig gerührt, jebod^ barf 
fte ntd^t lod^en; bann {ommen bte Keinen au^geftod^enen 
©emüfe, ujic in 9lr. 918 befdjrieben, barunter, tok aud^ 
Uein mürfUd^ gefd^nittene^, geröfleteS ä)2ild^brob unb mtrb 
angerid^tet — iSeim Slnric^ten lommen rntt SglöffeU 
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Dod WanhünAiäi ou^ }tD9tf @titd äNoitbeln unb eittem 

guten, fü§cn 2)oppeIra[)m bereitet, jebod^ ol^ne ^ndtx, 
batutiter, todä^t bie Siebli^leit be^ ^efd^made^ ^ebt 

927. Ajniginfitmie. 

SRatt lod^e eine alte {Zenite mit bret $funb Stinb« 

fleif(^ unb jtüct ^fuub fiolbslmelnod^cn; in biefer guten 
glei(d^brül^e foc^e man bann fec^d Sot^ gut gemafd^enen 
SaxoümnMtx^ rec^t fd^Ietmig, f(i|netbe wü^renb bem bad 
tDet§e $(eifc^ bet afteii ^enne tec^t fein, {lo§e t» mit 
oier Sotl) 23utter fo fcji qIö möglich, uerrü^re e3 mit 
bem öerfocfiten JRciö, ftreid^e bie Suppe butd^ ein $aar= 
tuc^ ober feinet @teb, rü^re fie t>ox bem älnrid^ten fod^enb 
J^et§; laffe fte aber ja mc^t {of|en unb rid^te fie^ nad^bem 
man fte gefallen, fibet Heine 9ttngc^en Don gebadenem 
SDtild^brob, nic^t gröger toit ein ^reu3er, a\u 

928. ^erjoginfn^^e* 

. SRon loi)t eine gnte f^Ieifd^briil^e, toie in 9bt. 927 

befc^rieben, fc^neibc unb jioge ba§ %hi\d^ ber alten $enne, 
cbenfaüö tok bort gejeigt tt)orbeu ift; nel^me bann ein 
aJiertclpfuttb feine, geroßte ©erfie, ri)ftc biejelbe mit jtoei 
Sotl^ jBntter anf bem grener, jebod^ batf btefetbe nidbt 
gelb merben, flaube fte mit etma^ SRel^I ein unb ffiOe 
fit mit ber gut abgefetteten S^cifc^^rü^e auf, loffe fic 
ein unb eine l^albe ©tunbe fod^en, fc|äume fic fleißig 
ab unb pa\{\xt fie bntcl^ ein @ieb, vSäftt mit biefem 
©erfleufd^Ieim ba« mit Suttet gezogene $ü]^nerfleifd§ 
gut ab, ftreici^e bie ©uppe burd^ ein ^aortuc^, rü^re 
bie @up))e lurj Dor bem älnric^ten l^eig, jebod^ barf fie 
nid^t lochen, falje fie unb gebe ein mentg äJ^Zu^Iatnug 
batan, tH^xt ben legten Slngenbßd nod^ ein paar 
Söffe! öoll fügen, uuabgelod^ten 9ia^m baiau unb rid^te 
fte über {(eine tPilrflid^ gef^nittene, gebadene Wflil^* 
bcobe an* 
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5D?an fd^neibc ganj bünn etmaö ©edcrie, ^ort, 
^etetfitie unb ein ©tüdc^en gelbe 9iübe, laffe in einem 
äaffetott etioad ^tter kierfd^tnelseti, gebe bie gefc^ntttetten 
Suvjeln l^uietti, tdfle fie, flaube fte mit SRel^I ganj 
tüenig ein unb füBe jte mit n)ei§er JJIeifd^brü^e auf, 
gebe etma^ ®al} baju unb laffe bie iBurjel ^alb tDeid^ 
tuetben; mä^renb ber '^t\\ fc^öle man fecl^9 gto§e fiar» 
toffel, mafc^e {te, fd^neibe fte in @tftdc^en, gebe eine 
^onb ooU gemafc^ene ©auerrampfer baju, gebe Slüeö 
unter bie SBurjeln, unb loffe fte mit ben 2Bur;^etn toeid^ 
lockern — Snjrrifc^en mafc^e man bann eine ^anb üoüi 
AürbeUrant, foc^e baftfelbe in ©olanrnfftr toeid^, ffll^e 
e9 mit frtfd^em 8)affet ab, brüie e9 au$ unb fireid^e 
burd^ ein fdneö ®ieb. ^ieju »erben einige gelbe Sier 
baran gerührt mit einigen SglöffelooQ lalter gleif^brü^e 
Derbflnnt, nnb bie ®n|)pe, nad^bem fte jnioor btttd| ein 
feinet ®ieb ifi geftrid^en motben, mttb Inq tiot.bem 
Slnrid^ten redjt ^eife mit bie[em grünen ÄraiUdjcn legirt* 
— ©ebratene Sratmürftc^cn unb Heine Srobfrüficben 
n^erben in bie (Suppenfc^ole gegeben. 2)iefe @n{^e atö 
Sfaftenfu{)))e be^anbett, i[t fe^r ju em))fe^Ien* 



3loc§ einige (Seridjle uacf) ber Suppe 5U geßen. 



930. ^afenmnrfi (^afenfalami). 

URm ne^me einen frifc^en |)afrn, ^ftute benfe(ben 

ted&t fanber, fdjneibe atleö ^leifd^ ^erou« unb laffe !eine 
Slbcm luib 9?eröen barin. 2lt«bann ncljmc mon eben fo 
mel frifd^en ©ped, fd)neibe bie ^älfte baöon mit bem 
SBiibpret ted^t fein, bie anbere ^älfte abet mürfelic^t* 
kernet wirb ein nnb ein ^albe^ Sotl) ^{Jfeffer wxx ^alb 
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gePo^eU/ ©olj unb (Salpeter für brei Pfennige bar* 
unter gemengt unb ed fo Dievunbitoangig @tunben {leiten 
gelaffen; bann in einen Sltnb^fd^Iunb ha9 (Sel^SdFe fo 
fejl alö mbglid^ Ijineingetfjan, bie Surft auf etue flad^c 
©d^üffel gelegt, mit eiuem feud^teu Xud^e jugebedt, in 
ad^tmiböierjig ©tunben toieber jufaniutcngebrüdft, mit 
S3inbfaben feft Devßunben unb üä)titf)n Stage in Staudt 
gel^angen. 3e tpeniger njarm ber S^faud^, befto beffer 
bie Surft» — Senn man fte jur SCafel geben tüiH, 
fd^neibe man fte in ganj büune ©d^eiben, garnire fie 
mit geriebenem ä^eerrettig unb Detiiere fxt mit gräner 
^etevfifie» 9Lu^ lann man fte mit gel^adtem 9(0))il fetbiven« 

93L ©anfeleber in ^a^ier. 

jIDie ©önfeleber toixi gut gemafd^en, gefaljen, mit 
etma^ ®eb)ürjpultiet befianbt (fteF) 9tt. 974) in ein 
ÄafferoH getl^an, mit einer Qtokid unb üier Stellen ge* 
fpicft; ^eterftüenn)ur5 unb gelbe 9iübe, ein ©tücfdjcu 
ffiuttcj unb ein Söffet glcifd^brul^e eingerid^tet, mit einem 
tunben, mit ^uttec beftrid^enem Rapier bebedEt, iü9 
ftafferoO jugebedtt unb langfam eine ffeine ®tnnbe ge« 
bämpft, bann l^erauögenommen, nad^ bem ßrlattcn in 
l^albe fingerbide ©d^eiben gefd^nttten unb mit folgenber 
^atce beßrid^en: — 6|löffeIüoa ge]§a(fte audge» 
preßte El^ampignon?, eben fo \M Ätüffel; l^alb fo üicl 
gel^acEt unb aiu^gepiej^ter grüner 5ßeterfilie unb ©d^alotten 
unb ettoo^ bann werben SDtuöIatnug unb tuctß 

Pfeffer in t)ier 8ot§ ®arbeHen*S3utter langfam gcbämpft 
unb lalt gefteUt — 80äl^tenb biefer Qüt toitb boppelt 
gelegteö ©d^reibpapier nad^ ber ®röge ber ©onöleber* 
fd^nitten, gefd^uittcn, jebod^ um ftarl fingcrbid Breiter, 
fo ba§ eö auöeinanber gelegt, bic gorm cineö §erjen§ 
biQ)et; ba^ $a)}iei; toixi fobann mit ©alatöt unb auf 
Bciben ©ctten mit ber angegebenen ^axcz Bcjiridjen unb 
bie ©änfclcbcr barauf gelegt* — Man überbiegt nun 



886 '2ln^ang. 

ia§ Rapier unb brcl^t t9 unten cttt»o« jufammcn, bn§ 
nid^t Qufgefjt unb fc^Iiejjt fo gut, bomit ber ©aft 
beim Söraten nid^t l^crau^gel^en fann; beftrcic^t bann einen 
Stofi gau) bfinn mit @a(atöl, bratet {te beim fd^nm^en 
ftol^Ienfeuer unb rid^tet {te lote (Kotelettes att« 

932. Aleitte SimbaQee kott ©epgel. 

S)aju ^at man fleine, glatte fupferne 33ed^cr gtoei 
3o(I l^od^ unb ein unb ein)>iettel ^oÜ im S)utfl^me{fev* 
SDiefe 33ed^er, btc tnn)enbig gut öerjinnt fein müffcn^ 
ftreii^c mau ganj bünn mit fforer S3utter au§, unb trenn 
biefe erlaltet^ fo tege man ben ^oben mit einer fc^önen 
votilett ^ödeljunge an9, ma^e einen @tem ober bergL 
l^itteltt ttnb ffilte fte mit folgenbem f)rif;ner*(Ereme: — 
3Son einer olteu ^eune luiib bie iöruft ro^, forgföltig 
l^erauögefd^nitten, fo fein mögüd^ geljadt, mit einer 
l^alben SRag gutem, ftt§en S>op)ftlxa^ni, meldten man nad| 
unb nod^ l^iueingibt^ ted^t gut im SRSrfer ober beffet im 
Sleibfteiu geflogen unb gerieben, ba§ e« ftd^ redjt gut mit 
bem ^ül^nerfleifd^ Dermengt, bann huxdj ein feinet ©ieb 
gefiri^en, mit ©olj unb SÖiu^latnu^ geiüürjt, in bie auö* 
gelegten Sedger gefüllt unb im marmenSabe (ftel^ ytu 923) 
ganj fangfam eine l^atbc ©tunbe gefod^t, auf ein reineö 
2^ncf) geftürjt, auf bie ©d^üffet (]eI)obeu uub fo feröirt, — 
3i^re ^aiU mu| blüt^ennoeig fein« 

^mi junge $ü^ner njerbeu red^t fd^ön tt)eig ge* 
braten (fie§ 5ßr» 926), bag gleifd^ fein jufammen ge^ 
fd^nttten, mit öier egtöffel guten Sefc^amci (Sßr. 235) 
geftogen^ burd^ eitt grobed @ieb geftrid^en, auf bem 
geuer l^eig gerüfjrt, mit ©atj unb SDJuöfatnng geti)ür3t, 
mit fe4^ gelben Eiern legirt, nod^mal fo lange ge* 
x\xi)it, bi^ bie 6ter gcfodjt finb, bann auf ein ^adbled^ 
einen l^atben ginger^od^ aufgeflrid^en unb mit einem 
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mit Sutter bejWd^cnem Rapier jugcbedt Srtad^ bcm 
<SdaItcn werben längtid^e ©tüdc^en gefd^nitten, ober 
tmibe ober f^olbmonbe au^gefiod^est, in geriebenem Mü^* 
brob nmgemenbet^ bann in jet^o^^ften (Siem eingetou^t 
uub nod^mal in geriebenem 9D?iIcl^brob umgch)enbet unb im 
feigen ®(^mal} rafd^ bid }u einer golbgelben f^arbe ge« 
baden« 8luf bte Patte tovth eine @en»iette gelegt, bie 
iSroquetten fd^5n batanf angert^tet nnb mit gttoem, 
gebadenen ?Peter[itie garnirt, ju 2:i[c^ ^t^thtn. 

934« ^t^utüa üM $itf(^s, Siemes, ^afen- nnb 

anberm ^ilb^ret 
Z)a$ gebratene SQ3ilb))retf(eifd^ toirb bel^anbelt, toit 
in 9lr« 933; nur {onmtt anflatt ber Sefd^amel immer 
eine lalte, braune SBiIb^)retfauce unb etwaö Sitrouen* 
faft beim Segiren baju; aud^ etmaö fein gel^adte ßttro^ 
nenfd^ole, unb ein Hein <Btnd^m ®Iace !ann unter ba$ 
^ttr^e gegeben n^erbem — ^Beim Stnrid^ten fte|t e9 red^t 
gut an^, »enn nm ben gebadenen ^eterfttie eine Ci« 
trone, ber Sänge nad^ in {ed^9 Stl^eile ^erfd^nitten/ 
gelegt toixi. 

935. 6:roqttette8 bon §e$t. 

SSon einem übrig gebliebenen^ gebratenen ober ge* 
lod^ten ^ed^t }u))ft man ba$ {^leifc^ nnb fud^t aKe ®xä^ 
ten IJeran«. (ginige Söffe! boO ©efd^amel (ftel^ Sir. 235) 
wirb mit ©alj, ipeigem Pfeffer unb 2)?uß!atuu§ getrürjt, 
mit oier ®tüd flein geljadten ©arbeiten aufgefod^t unb 
mit t)ier gelben @iern legirt, mit bem ^ed§tf[eifd^e t)er« 
mifd^t^ ftiigerbtdf anf ein iBied^ geftrid^en nnb bann ge« 
bodem 9^ad^ bem Srfalten werben fie bel^aubeft wie 
bic Sroquette« in SRr. 933. 

936« jlleine 9a{ien|}aftct(^en. 

©ie in einem gifd^fub abgelod^te |)ed^tenteber unb 
^arpfemnilc^er; ba9 ^(eifd^ t)on fed^9 in i^ntter, @al} 

25* 
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imb Sttroneufaft gebünfteteu grofd^fd^enleln, ein ©u^enb 
in @al}maffer abgeiod^te Sreb^f^toeife, tutrb ätQe^ ffetn 
koitefßd^ gefd^tiittem Slim tüffu man ein )93iertel))fmib 
frtfd^e »utter, wH p>A Sto^tö^ä tiall Vtt% ttma9 
©qIj, 2)?uöfatnu§ gut ai, fülle mit einem ^Iben 
©d^oppen SaftenbouiQon, einem ©lä^d^en tuetgen SSein 
itnb bem ®aft Don einer l^alben Zitrone unb tttoa» ge^ 
l^adtet Sttronenfd^ale auf^ laffe ba9 ®anje gut auf« 
fod^en, legire mit Dier gelben Siern bie ®auce, mifd^e fic 
unter ben fJ^fd^Mpicon, laffe Sittel unter Dorftd^tigem 
Umrul^ren lod^enb ^ei§ werben, füüe bannt bie im Ofen 
erkofirmten i33utterteigpaftetd^en (ftel^ 9to«ö63)r unb tid^te 
fte auf einer ©eröiette l^od^ an. 



nni anim jr^lkn Sdjf<||jein, bu nnttr bü flr^ljmit 

p$tbm mtitn Unmn. 



937« mminttn auf englift^e $(rt, Roagt-l»eef. 

(gür 12—16 ^i>evionen.) 

S)ad dUerenjIäd Dom Od^fen, — bie Säere jebod^ 
j^crau^gefd^nttten, — tfl baö ©tllÄ %id\ä) jmifd^en bem 
©d^leget unb ber jweiten JRippe, fammt bem barau be* 
finblid^en Senbenbraten unb Stierenfett, n)elc§eö baju gc* 
nommen n^trb, unb fd^ön ^ieredig gefd^nitten fein mu§« 
SDer Senbenbroten toith nod^ gau} j^eran^gefd^nitten^ enU 
putet unb alle§ 9terötge baöon entfernt, gefallen unb 
gepfeffert; ba^ 5Rierenftü(f toixi Don ben iJnoi^en befreit, 
xoddjt man l^erau^fd^neibet, bann gut gellopft unb aud^ 
gefaljen unb gepfeffert; bie b&nne @eite koitb etma9 um« 
gefd^lagen, bag eS gleid^ l^od^ n^irb, unb ber Senben* 
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traten barauf gelegt 3)a^ Stierenfett loirb unter einem 
Znä^ Üeinftngerbtcf geflopft unb ber Senbenbraten bamit 
jttgebedt, unb ma% fo grog fein, bog t» bett ganjen 
^6totm feebe<ft. — WHt efatetti btden Sinbfaben mirb 
nm ber Senbenbraten an ba§ yixmn^M fefl l^ingefd^nürt; 
öter Sögen ^apkx gut mit öutter ober gett Beftrid^cn, 
ttetben um ben traten geiDtdett, bec SBraten tti eine 
lange Pfanne gefegt, mit jtoet S^itM mh iriet Stellen 
gef^)t(ft, einer ^eterftficntDurjet unb gelben SRübe gemürjt, 
ctttja« S^Ieifd^brül^c boran gegeben unb brei big bier 
©tunben fd^ön braun gebraten« ^ — Slad^bcm ba^ Rapier 
nnb bet ^inbfaben abgenommen, mirb ber IBraten f^ön 
glacirt unb angcrtd^tet» 3n 93uttcr gebadenc Äartoffel^ 
fd^niße (Ofiöenaitig rol^ gefd^nitten) derben baju gegeben, 
fon)ie bte gut abgefettete 3ug t>on bem traten ober 
eine gute SKabeirafance. 

938* Smbenirnten mit einer Amfte. 

(gür 12 ^erfonen.) 

SWan nel^me einen gut abgelegenen Senbenbratcn, 
l^ftnte t^n forgfältig ab, fatje nnb ^\t^m ifjn nnb (äffe 
ha9 @alj gut bur^bringcn» — 5D?an gebe ^tokhti mit 
t)ier Steifen , gefpicft, etmaö 5D?u«Iatnug, ^eterftlien)urj, 
eine getbc 3iübe, etmaö gett unb fjteifd^brü^e baran, be* 
lege i$n mit Sdtiütt beflriii§enem Rapier nnb bxatt i§n fel^ 
fafttg nnb meid^* Dann ne|me bad j^fett nnb ba^ ^a^tet a(, 
bic ffiSurjetn l^erouö unb gebe in bic 3uö, meldte ganj lurj 
unb fd^ön braun fein mug, eine l^albe 3)2a§ guten, 
fauren ^lal^m, laffe ben traten onfgebedt, begiege ben« 
felben fleigig, nnb n^enn ftd^ bon bet fanten ^al^mfance 
cttpa« an ben Sraten angehängt l§at, fo bcjlreue t^n 
mit braunem, gertebenen 5Pftld^brob, unb gebe il^n toieber 
in ben Ofen» 9ta(^bem bax^ Stob ettoaö angebaden ifi, 
nnrb bei: i@raten niiebet befteent nnb fo bteintal* Man 
laffe i^n bann fd§9n braun toerben nntec fleigtgem 



Digitized by Google 



390 



Scgteßcn, xxä^tt i^n fd^ön an, garnirc i^n mit äWacaroni 
ober mit diti9 unb ^acmefan unb gebe bie obgefettete 
3ttd ober eine ^fefferfouce ba^. 

m ftttlMrUe» (Stm\atUl) ä la Nesselrode. 

Cgür 12 ^erfonen.) 

äKan laffe fi^ ^om äRe^gei: ben ^al6d(ü(fen 
l^atten^ tvie einen Stel^jiemer, tt)Qf(i^e benfeltoi nnb falje 
il^n gut. ^aäjim ba6 @al} burd^gebrungen , tid^te 
man t^n ein, mit 3^^^^^'^ Surjetn, mie ben 
Senbenbrateu xnMx^ dä&, forge, bag ec eine fc^öne, 
foonne 3u9 belontme nnb ted^it f afttg toecbe« — SSä^teni^ 
bem fd^netbe man ®eOerie, ^eterfitte nnb gelbe ftfiBen, ^ori 
nnb 3^ict>rf^ einer SBurjcIfuppe (nubelig) röfle fte 

mit ettDa^ Satter unb bünfie fte mit ütoa^ 3ud Don 
bem Satbdrttden* "Slaä) ein unb einer l^alben ©tunbe 
gebe man an ben Aatbdrfiden ein &la9 Sodbier (ober 
Sier) unb laffe il^n unter fleißigem begießen eine f^önc 
gorbe nehmen. — SSor bem Slnrid^ten mirb bie 3u« 
gut abgefettet, auf bie gefd^nitteneu unb toetd^ gebünfieten 
Sttrjefo gefetzt, nod^mal ouflod^ laffen nnb nneber 
gut abgefettet* — 2)ev ItalbMden tütrb trand^irt »ie 
ein Stel^jiemer, auf ber platte öor bem <3eröiren etma« 
glacirt, mit Surjeln unb ber 3u^ übergoffen unb ein 
Z^üL bat^on in eUter Sandte tftxa beigegeben* 

940* »mmt%ü ä la BAsehameL 

(gür 12 ^erfonen.) 

SWan fd^neibe brei bi« öier 3^iebel in Sürfef, 
ebenfatf^ ein ^funb «a^bfleifd^, r5fie t$ mit fed^« Sot^ 
Sutter, t)icr Spellen, ein toenig SKuefatblütl^e, jebod^ fo^ 
baß baö ^leifd^ unb bie 3^iebel meiß bleiben, gebe ad^t 
Sotl^ trocfened ^öntg^mei^I baran, oerrä^re gut mit 
lod^enbem fügen S>iipptUa^m, laffe t9 gnt an^toi^en, 
M ba9 Halbpeifd^ toeid^ x% winbe bie Sefd^amel bnrc^ 
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ein ^näj, fatje jic unb l^ebc ben Oefc^mad mit einem 
©tüdc^eu (Slace. — SSBäljrenb ber ^At mug ein Äalbß* 
fci^kgel gut gefaljen unb gebtaten fein; t)on biefem mitb 
bie obere @d^ale bunn f(^5n in bflnne Stfidd^en ge«^ 
fd^nitten, |ebe5 Stüdc^eu mit ber Sefd^amet beftrid^en, 
iinb genau tt)ieber fo gefegt, tüic fie juöor gelegen ^abcn, 
fo, ba§ bei: &aU$fd^(eget mieber mie gan) audfte^t« 9lm\ 
tDtrb bev obere S:^ei( bed Aalb^fd^Ieget^ gan} bfinn mit 
ber Sefc^amel überwogen, mit feinem, braunen, geriebenen 
5D?iId§brob beflreut, mit S3utter beträufelt, unb im Ofen 
fc^öne Ivette ^arbe nehmen toffen. — $Rad^bem ber Äalb«* 
fd^tegel ouf einer ^atte angerid^tet ifi, löntmt fialb^jn^ 
nnter benfefben; ia9 l^cröorpel^enbc Sein »irb mit einer 
»eigen ^apier^SWanfd^ette beftecft unb in einer ©oucifere 
nod^ k)on ber Siefc^amel feroirt* 

941. Steinten mit äftabeira. 

(gür 12 ^erfonen.) 

Sin feiner, jarter ©d^infen n)irb langfam in SGBaffer 
gelod^t, . bann bad untere Sd^toarje an bemfetben forg« 
fältig tteg* unb fo gefd^nitten, bag berfelbe fd^ön eben 
liegt, bic $aut »irb üorfid^tig obgejogen, bo§ fie ganj 
bleibt, unb nun fommt ber ©(^infen in eine ^Bratpfanne, 
bie ^aut tt)irb barüber gebedtt, öon bem gut abgefetteten 
@d|in{enfnb nierben einige Söffet bagn gegoffen nebfi ein 
®Ia# SRabetra unb etn^a^ llalbfleifc^iud, unb ber @d^n« 
len tu baö iöratrol^r gegeben. — Oft nun ber Sd^iuleu 
burd^ unb burd^ l^eig, fo n)irb bie ^aut abgenommen, 
ber ©d^infen ffeißig mit ber 3tt« begoffen, tt)enn bie* 
felbe für} ifl (lurj, ifl ber 8u0bmd fUr eingelod^t), 
fommt immer irieber ein ®(a^ SKobeira baran, unb 
fo tt)irb unter fleif^igem 23egie§en fortgefahren, bis ber 
©d^infen eine fd^öne rot^braune garbe l^at. S)erfeibe 
loirb bann ongerid^tet, ba« l^ertiorfte^enbe föün mit einer 
Rapier * iDtanf^ette befiedt, bie 3u9 gut aufgelBjl^ 
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entfettet unb paffirt, uub in einer Saucicie baju 
Sege&en. 

942, ^irf^^iemev croitßirt 

(fßx 12 $e¥fonetu) 

Ser [jintere S^eil öom ^irfd^jiemcr, öon ol^nge^ 
fä^r jnjölf ^funb, m^zx xtäjt äBei§ (fjctt) ffat, wirb 
au^ ben iBeineti gelöM, gut gefaljett unb t>tettttib)n)an)tg 
@iitnben im @q(} liegen getaffen; bann tunb mit Sdxnh* 
faben jnfammengebnnben, in ein ®efäg getl^an, mit 
S33affer ober beffer letzter gleifci§brü§c anfgefütit, mit 
Sfftg unb einer ^^^^^ gefänert, mit einem ffco* 

gen Souquet, wie jum 8tinbfIeifd^Iod§en^ jmei Sotieet« 
Mattem, a^t Steifen, etma« SÄn^Iatblüt^e, fottJic einem 
Sgföffefüott ganjem Pfeffer nnb eine ^anbooCl @alj 
nad^ bem 9S[6fd^&umen getofir^t, unb fo bret hx9 btei unb 
eine l^albe @tttnbe (angfam gelod^t unb in bem @ttb 
erfatten faffen, maö fofgtid^ immer ben 2^ag, el^e man 
ben crouftirteii 3^^«^^^ gefc^e^en mu§» — TObann 
wirb folgenbe Sroufte gemad^t: — Man reibe ein @ro* 
f^en^Sai^en ©d^koatjbtob, fet^e ba^fette nnb töfie bie 
^älfte baöon in ©ntter fd^ön l^eHbrann, gebe bann bie 
onbere $älfte barunter, öerfügc e« mit gefloffenem ^uitx 
unb gebe einen Z\)ttl'6\\d\)oü gefloffenen ^mmt unb ein 
paar (SglöffefooS au^gefod^te ^irfd^fette barnnter, mOifyt^ 
HVt» gut unb fteOe mm. — S)er 9te]^}iemer toitb 
ou§ bem ®ub gel^oben, gut abgetrodnet, jugefd^nitten 
Qcbod^ }a ba^ ffieig (gett) nid^t ttieggefd^nitten), tu fd^öne, 
bfinne @d^eiben gefd^nitten, auf eine $or)e(Ian))tatte^ loeU^e 
bie Ofenl^i^e tiertragen lann^ rangirt nnb bon bem no^ 
warmen ©d^warjbrob, eine Äruflc mit bem SWeffer feft^ 
gebrüdt, mit ^irfd^fett beträufelt, mit feinem ^ndtt be« 
{täubt, unb ol^ne }u begießen, im Ofen (angfam cronfürt» 
— ^amit bad ^(eifd^ auf ber platte ni^t anbrennen 
lann, wirb t)on Qüt ju ^dt etwa« üon bem @ub, in 
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weld^em bcc ^knm gelod^t ift tuorbeit, iaxan gegeben* 
Wan mu§ (Sorge tragen, ba§ ber ^imtx burc^ unb 
burd^ gut §etg tft unb bag bie Keffer baju etmiinnt 
fmb. — S>ie @(^a{fel toitb gut abgepu^t unb eine 
^agebttttenfauce baju gegeben. — 5D?an nel^me $age* 
buttenmarmelabc (fie^e 9Zr. 247), gebe ben ©aft t)on 
einer l^olben (S:itrone baju, Derbünne fte mit kueigem 
Sl^eiti^ (äffe fie auflod^en unb tid^te fte an. 

(gür 12 ^erfonen.) 

SDet 9ttt(fett koicb bom SBilbfd^mein, fo lote ein 
9tel^itemer l^erau^gel^adt, mit SBad^l^otbevbeeven itnb @a(j 
getüürjt unb einige Sage in ©af^ liegen gelaffen. — 
^or bem traten tDirb er au^gemaf^en, bamit bie SBad^« 
lolberbeeren koegfommen, bann in eine 9vat))fatitie getegt, 
mit S^niün, biet 9le(feit, äRudtatMüt^e, einem SoTbeet« 
blott, ^eterftUe*SSJurjef unb einer gelben 9lü6e einge* 
richtet, mit Rapier, ttjeld^e« mit gett ober 53utter gut 
beßri^en ifi, gut jugebedt, mit einigen Söffet äSetnefftg 
genest nnb fo gebraten* — dfl bie Qn9 Iuy) batan, fo 
ttiirb ein ®ia9 rotier Ungarföein nad^gegeben, bi^ ber 
S5BiIbfd§tt)ein§rürfen ujeid^ ifl, toa9 Bei einer ©d^toere 
t)on neun ^funb in jtuei ©tunben (eic^t fein !ann, — 
2)ec 9tfitfen toitb berfd^nitten, toie ein 9ie§}iemer, glactvt^ 
bie 3u« barunter gegeben unb eine ©enffauce (fie§e 9?r.261), 
meldte mit ein ^jaor ßgföffet öoH 6vi9 Don bem SRüden 
berbUnnt iDorben ift; ober ed kbirb aucfj eine Hagebutten« 
fottce (ftel^e 9lr« 942) bajn gegeben* S)w S&Hh\^min9* 
vfiden mirb mit grüner ^eterft(ie unb (Sitronenf^nittatr 
beffer aber mit Trüffel in ^urgunbertbein gefod^t, garnirt* 
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944. mxMtnUn. 

5Die ftöt&ebflbcl^en koetben fd^ön jugefci^nttten (ge^ 
brel^t), fo bog fte t^re gfom Bel^tten «nb in frifi^em 
SBoffer getüafc^en unb liegen gelaffen. SBä^renb bem 
gibt man für fed^« ^erfonen öier 2ot^ 3^^*^^' ^^^^) 
Butter in ein ^affetoQ, feuchtet ben 3^^^^ ä&affer 
etoa^ an rnib fieUt ba« ßafferoa anf« ^enet, lagt t» 
einfod^cn bt§ jum Saramel, b» biö ber 3^*^^ W^n 
braun getoorben tfl, füllt ba$ Soramel mit ^teifc^brü^e 
auf, gibt bte ^^ilbd^en nebft ettuod ©oI} unb buei £otl^ 
frifd^e Säntttt ffinm unb Iä§t fte nnt ein paamü 
auflod^en, ba fte fe^r fd^neD tt)etc^ iDetben^ gte§e bie 
^(eifd^brül^e baöon ab, röjle einen deinen ffiod)Iöffel öoÜ 
iSRtf)l mit ctlüaö 83utter l^ettbraun, fülle mit bem 2lb* 
gegoffenen ha9 geraflete SKel^t ouf unb gebe ed^ nad^bem 
t9 }ttüot an^gelod^t, über bie Stfibd^en^ laffe btefelben 
ouffod^en unb rid^tc fte aiu — @in lieblid^er, Äoftanien 
Ü^nlid^er ©efd^mad jeic^net biefe dtnbä^m a\x§. kalb^^ 
btiefe gebaden, f))anifd|e 8Ie))feI 953) eignen {Id^ 
ato Seilage. 

945. fßum tum Aaftimien. 

Sin unb ein §aI6eö ^fnnb ^aflanien werben ab* 
gefd^ält^ in foc^enbed Saffer gelegt unb bie }n)eUe 
abgezogen toie bei ben 9KanbeIn; bann metben 
jn^ei 3n)iebeln lofirfltd^ gefc^nitten, in Snttet l^eObtann 
geröfiet, mit brauner 3uö aufgefüllt, bie Äajianien mit 
etn^a^ @al} l^ineingegeben unb attbertl^alb @tunben 
totx^ nnb int^ gefod^t, im SRörfer geflogen^ n)ieber 
auf 9 Qfenet gegeben, mit einem Keinen Aoc^Iöffel tioO 
Wltfft eingefiaubt, ouöfod^en gelaffen, burd^ ein ®ieb 
gefhi^en, ^eig gerül^tt unb mit ^al^ unb iD^u^fotmig 
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getoütit Slud^ tDtrb ein etgro§ed @tucfc^en Sdntttx 
Iist} Dor bem Slnrid^ten banmter geriil^tt^ itnb bann 
feriitrt. — ®IactTte &^toAnmttttttt9 , 93rattt)fii{!d§en, 
Iktne ^tuttpürftc^en/ eignen ftd^ al^ Beilage« 

946. m\\i^oütn anf Sioner 

2)er untere, fleifd^ige, Don allen SBttttem nnb bem 

^efj entblößte 2§eil ber Slrtifi^ode mirb rein gefd^ält 
unb fogleid^ mit Sitronenfaft eingerieben, ba§ er nid^t 
fd^marj niirb unb in ©aljniaffer blanfd^irt; bann hn 
frifd^en SBaffer abge!ü^It — @inb bte Stttif^oden grog, 
fo lann man fic aud^ iu uier £§eilc öerfc^i^eiben. — 
Sttt)a§ ©d^alotten, grüne ^eterfilie unb Sl^ampignion 
totthtn fein gefd^nitten, gemafd^en unb in einem Sud^ 
nn^gebrfidt — 2)iefe9 feine fitSntd^en toirb )nt {!»aifte 
in einen Äafferollboben gejlreut, jmei S§(öffet Oliöcnöt 
baran gegoffen, bte STrttfd^orfen l^ineingerei^t, bie anbcre 
^älfte ber feinen Sröut^en bariiber geftrei^, ffoti Söffel 
iUace nnb {toet Söffet SM botan gegeben, mit Sdrxütt 
(efhid^enem Rapier jugebedt nnb tm Ofen unter fleißigem 
©egießen brei SSiertclflunben weid^ gebünftet» — 2)ie 
Slrtifd^oden »erben angerid^tet, bie 3u0 entölt nnb unter 
bie ilrtifd^oden gegeben* 

947. f^ntit bon Kei^m Btl^tiL 

2)te njcigen 93o]^nen, eine ^atbe SD?a§, werben ge^ 
n^afd^en, mit vielem Saffer, jmei 3tt>iebetn, einer gelben 
Stäbe unb p>A $eterfUtei>S^urseIn »eid^ gefo^t^ ba9 
SÖaffer baöon abgegoffen, mit einer 3Kag fügen dtdfjm, 
fe^ö gefd^nittenen 3^icl>rfn, etwo« @al^ auf bem ^eucr 
fo lange unter beßftnbigem 9iü^ren gefönt, bi^ ed ein 
Srei ifi, ben man mit ber @abel effen tonn; bann 
mtrb btefer ®ret bnrd^ ein ®ieb gcflrit^cn, »icber l^eig 
gerül^rt, ein ©tüdEc^cn frtfd^e Sutter barunter gerührt 
unb angerid^tet — S)iefed (3emäfe ifl fel^r an gaft^ 
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togen 511 etnpfe^ten unb föniien gebacfene ^äringe obei: 
|$(a((i^f(4en{el aU Beilage ba)tt gegeben kDetbem 

ajian toä)t \üt \tä^^ ^erfonen Sauerlraut mit 
einer ^)a^b^n glafd^e meinen äöein, etmaö Öuöfett, ©alj 
unb gleifd^brü^e, röfle ad^t fein gefd^nittcnc 3^i^6eln 
f($ön bttnletbrautt, mifc^e fle unter ba9 lod^enbe ^ant, 
unb mad^e t9 fertig mit Srounmel^I, mie in 5Rr» 165 
bcfd^rieben ifi» — Sßä^renb ba« ^raut eine unb eine 
^albc ©tnnbe foc^t, bade man jtoel ^funb ^ed^t, mic 
in 428 befd^rieben, numnt, nad^ beut Statten bed« 
felben, atte ©röten forgfSfttgfl I§erau3^ unb jupft ben 
^ed^t gaiij fein. — 5rtun lommt in eine tiefe ^orjeöan* 
©d^üffet auf ben Soben eine fingerbidc Sage Äraut^ bann 
eine @d^i(^te gejupftet ^ed^t u. f. f«, bi^ bie @d^af[el 
toU x% lAoäf mu§ immet bie untetfte unb obetfle Sage 
Äraut fein^ iDeld^e mit feinem, geriebenen, braunen SDiiI(§* 
brob bejireut unb im £)fen ^eraudaußtrt koirb* 

949. ®(|tiiamme (^ilalinge) ernpirt. 

2}?au fd^neibet oon einem ©u^enb fc^öner, fefler 
^itjc alle« braune forgfältig njeg unb biefelben red^t 
fein blätterige h)äfd^t fte unb gibt fte auf ein £ud^ tum 
Vbtrodnen. — SBS^enb bem f^neibet man t^ier S^^^^ 
in Keine SBürfel, röfiet fte in einem flad^en, iiemfid^ 
großen ^afferoß mit einem ©tüdd^en Sutter, jebod| fo, 
bag . fte n^eig bleiben^ gibt bann bie ©d^mämme hinein 
nebfi etma^ Pfeffer, @a(} unb einem @d^oppen gutett, 
fauern SRal^m, unb tä§t fic bann unter beflänbigem 
Umrühren auf rafd^em geuer fo lange fod^en, bi« nur 
me^v. eine gan} lurje @auce baran ifl. — S)ie ©c^mämme 
(ommen borni in eine ^orjeQanptatte, tvetd^e bie Ofen** 
l^ile tjerträgt, »erben bann mit braunem, gerieBeneti 
ä)titd^brob unb etmad geriebenem ^armefanläfe beftceut. 
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iDte mit t^ertaufener S3utter betröufelt unb im Ofen ober 
mit einet gläl^enben ©d^aufel xa(ä) cntßitt« 

950. I^ranlfntier Sanbfrjlf^e« 

(®efüater (SpinoL) 
Vtan müäft eine f^ütte, lote in 9lt« 169 gezeigt 

njorben ifl. @tnen großblätterigen ©pinat überbrüht 
man nur mit lod^enbem ©atjmaffer ganj lei^t, legt i^n 
bann in faltet Saffer unb Don ba breitet man if)n auf 
ein toei§e9 Zni^. man nimmt btet W tiier blattet 

jufammen, gibt in bie SKitte ein nu§gro§c§ ©tüdd^en 
öou ber güüe unb überbiegt [ie mit ben ötättern. — 
ißad^bem nun aUe ißlätter gefällt unb Kein, (änglic^runb 
geformt ftnb^ toetben fte in ein flad^ed fiafferoO anein« 
anber gereift, mit einer ^mtbü, gelben 9fübe unb 
5|3eterfilien)urjel geh)ürjt, mit ©alj beftreut, mit fetter 
gleifd^brü^e begoffen unb eine fjalbe ©tunbe longfam 
gebSm))ft. iBeim knrid^ten tommt eine f))anifc^e @auce 
{)}lx. 957) ober eine beutfd^e ©auce (5Rr. 956) barunter. 



951. (Se^aitte »amtoUltm. 

2Kan ne§me ein <BiM Äalbfleifd^ Dom ©d^Ieget, 
am beflcn bie 9?n§; fd^neibe aKe ©eignen, 5ierben unb 
f)äutd^en tüeg, unb ^acfe biefeö ^f^ifd^ ^^^^ f^^"/ formire 
onf bem Srand^irbrett mit bem äReffer Heine (Sotelette^ 
baöon, fo groß, ba§ mon bon einer Wuß ungefähr öd^t* 
je^n ©tüd befommt, flede fleine 23eind}en t)on au^ige^ 
lößen ^ü^nerpügeln hinein, falje unb pfeffere biefetben 
unb laffe ba9 @al) gut burd^bringen. — Säl^renb 
bem fd^neibe man eine große 3»**^^ «nb grfine ^e* 
teifilie red^t fein, röfte biefelben mit einem nuggrogeu 
©tüdd^en SJutter auf bem Qeuer, uerllopfe jtpei (lier 
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Quf einem flaci^en Xtütx, rü^re bie geröflcte ^ßeterftUc 
unb 3wiebei »arm barunter, »enbe bie (Soteletteö bartn 
nnb bann in feinem, zeigen, geriebenen Wliidj,ixQb um, 
teilte fie in ein brei f^inger ^oljes, flad^ed AafferoO, in 
roeld^em ftd^ mefferrfldenl^od^ Ilare SSutter befinbet unb 
brate fie auf rafd^em geuer. — 5Rad^bem fic fd^ön on* 
gerid^tet fmb, lommt eine fiatb^jud batunter unb einige 
^itronenfd^nitten toerben bajn fett)irt» 

952. Unsarifdie ®d|ni<;eL 

SRan nel^me jmei ^funb gute^ 9tinbfleifd§ , am 
beflen Dom Senbenbvaten, fd^neibe oQe finod^en, ^ant 
unb SReröen batjon, l^ade e« red^t fein, unb l^ade gteid^* 
faHS brei SSiertelpfiinb gutes 5Rterenfett fein» SBenn beibeö 
fein ift, fo gebe man eine 3Wefferfpi(je öoö ^aprifapfeffet 
bamntev, nnb l^adte bad Sttietenfett nntet ba9 8rleifd$# 
fA9 e9 red^t gut Dennifd^t ifi, fotmtve bann mit bem 
SWeffer jttJöIf ®tüÄ heinfingerbide , runbe (Sd^ni|eln 
baraus unb falje biefelben. — 5ßad^ burd^gebrungencm 
@al} fann man biefelben in Siet nnb Sieibbrob nm« 
nienben nnb braten nnb mit dn0 geben ober Uod in 
SJie^I ummeubeu unb braten, too fie aber bann üor bem 
Sluridjten glacirt ttjerben müffen, — 3)iefe Seilage eignet 
fid^ ju Sartoffelbrei, aOen Aol^Iarten, n^ie and^ jn 
ba^rtfd^en 9täben. 

953. e^nnifi^e «fetifet Hont ^irf$ ober ^ammeL 

aÄan laffe fid^ üom 5!)?e^ger jiuei paai ^ammels*» 
f)>anier (f>oben) geben, fc^neibe bie ändere |)ant mit 
einem ©^nttt toeg, fd^neibe fie in l^albfingerbreite, o\>aU 
©d^nitten, lege fie auf ein Xnä), fal3e unb J)feffere bie* 
felben, tuenbe fte in jerKopften Siern unb i^olb Mt^)i 
nnb lolb geriebenem SKUd^brob gut oermengt nm, nnb 
Bode fte in fel^r l^eigem ©d^malj fd^mimmenb. Sic 
n)erben auf einer @eiuiette augerid^tet unb mit ge« 
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badetiec ^ßeterfUie garnitt« — 2>a9fet6e SStt\a^jxm gttt 



3locf) (Sitttgcö ößei: Saucen- 



954. Som ^iiitmit. 

@e^( oft [inb alle 3ngrebienjen, bte ju einer @auce 
genommen werben, gut, unb bennod^ gelingt {te nid^t, toeti 
in bet Siegel anf ha9 Sraunmel^t^ ba^ fogenannte Sin« 
6renn, ju menig Slufmerlfamfeit öermenbet mirb. — 
®e^r gut ift e@ bal^er^ menn man ba$ nöt^ige ^mun? 
mel^I (Sinbrenn) {td^ ftti: bie gonje Sod^e t)onfit§tg ma($t, 
unb i\oax tote folgt: SRan neunte j. 33. ein $funb 89nt« 
ter, mad^e biefelbe Hat (benn ber topfen, ber barin ent^ 
galten ift^ t)evbir6t oft fd^on bie ®auce), mi|d^e ein unb 
ein l^atbe« ^funb feinet äRe^t batnntec unb t9{ie t» 
fel^r (angfam ouf fd^mad^em ^ener eine (Stnnbe (ang^ 
unter öfterm Umrühren, jcbod^ fo^ baß eö fd^ön toü^ 
bleibt; bann gibt man e^ in ein irbene^ ®efag unb fftbt 
e9 3um ©ebraud^e auf. SDaburd^ erfpart man ftd^ Diele 
9ixiüt, unb lann einmal in ber SSod^e el^er aUe ttnf«* 
merlfamleit barauf üermenben^ al9 wenn man bei tieler 
5lrbeit aKe Slugenblicfe bamit umgeben muß, ba nur ein 
älugenbltd be^ ißergeffen^ fd|on l^inreid^enb i^, bie gfarbe 
nnb ben @efd^mad( ber ganzen @attce jn tierberbem — 
3um braunen SD^e[j^ (braunen ©nbrenn) mad^c man 
ebenfattö bie Sutter flar, nel§me aber auf ein ^funb 
Butter nur ein $funb SD^el^t barunter, röfie ed ober 
fel^r tangfam in jwei 6t^ brei @tnnben nnter oftem 
fleißigen 9iü§ren, ht9 t9 fd^ön rotbraun wirb. — Senn 
e« fic^ nur ein Hein ujeuig anlegt unb ftd^ fd^warje 
fünfte jeigen, oerbirbt e^ aUe @aucen» Slud^ biefe^ 
branne ^inbrenn wirb in einem irbenen @efäge )nm 
©ebraud^e aufbewal^rt 
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955. SSdfie Sauce (au^ grofje @attce). 

fBftan {leOe eine gute iDei§e gfleifd^btUl^e auf^ 
Qfeuer }um Aod^en. fte to^t, fd^netbe obet bie(«» 

titel^r f^abe man öon bcm n)ct§ geröfteten falten äßel^I 
(tt)ci§c ßinbxcnn) fo biet al^ nötl^tg x\i, unb gibt e« 
ittitet bie toetge !o(^eube f^letfd^brn^e, väl^te e6 fo longe^ 
(i^ bie @oitce anfSngt ju fo^en; bonn gebe man 8tb« 
fälle öon ©cflügel, Don rol^em Äalbffeifd^, einige ^wk^ 
Uhx, üier 9ielfen, ein Kein lüenig SDInöfatblütl^e, ein 
ißouquet Don ^etei:ftUeoSl$ui:)eI unb ©rünem nebft einer 
geKen 9tiibe unb tein gen^afd^enen S^ampignon^^^d^alen 
baran, unb forge, ba§ bie ©auce ganj fangfom Don 
einer ©eite lod^e. SWan nel^me ben ®(|anm unb ba0 
fjett forgfältig ob unb nad^ anbed^alb* biö jmeiftün* 
bigem fio^en toitb bie @auce burd^ ein ©ieb in eine 
©c^üffel gegoffen, jum ferneren Oebraud^e auf6emal^vt, 
Don 3cit in B^lt umgerührt, bamit fid^ feine §aut auf 
ber ©auce bitten tann. — SDie ©aiice nin§ mei^, Jtar 
unb ol^ne f^elt fein unb jeben ©efd^mad annel^men, ben 
tttan i§r fpSter gibt« 

956. Segirte ©auce (au$ bcutfi!^e ©ance)* 

S)ie t)orl^ergel^enbe ©auce (9it« 955) n^itb mit 
©alj unb etma9 SRudlatung gen^iirjt, mit einigen 
gelben Siern unb einem nn§gro§en ©tüdrfjcn frifd^er 
S3uttcr legirt* — S)aö Segiren unterliegt jebod^ einiger 
©d^mierigleit« — 2He fod^enbl^eige ©auce tt>itb löffele 
toeife, langfant^ unter (efifinbigem Umtfil^ten unter 
bie Liaison (Liaison nennt mau bie mit gelben Siern 
mit etttjaö SBaffer ober ßitronenfaft unb einem ganj 
Ileinen l^afelnuggrogen ©tüdd^en ^öutter Dermifd^te ^inb« 
ung) gegeben, bann auf bem ^euer nod^ einmal 
xvHjxt, eine 2)?inute lang bnrd^ ein §aavtucfj ober ©ieb 
gepregt, unb jum ferneren ©ebraud^e aufbetDa^rt* — 
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®iefe ©auce tnu§ fd^ön gdb, jart unb fräfttg fein unb 
batf la niddt fod^en, fonß koürbe {te gmnttem 

9o7* Snaiitte f^anifil^e @ait(e. 

2)?Qn lege ben SSoben eineö ^Jaffcroßö mit S'^kUlti, 
gelben 3iüben, ^eterftlietDurj, öier Jlelfen, fc^r h)cmg 
SKu^fatblüt^e, ttm^ frifc^em Siierenfett, bem gett twn 
einem Aalbdfd^Iegel unb ettoad rollern ©d^tnlett au^^ gebe 
bann ÄaIb0lnod|en öom SSug barauf, unb laffe t9 gut 
auf bem fjeuer anjieljen, gebe einen ?öffcl üoll ^J^ifd^* 
brülle baran unb laffe e« uod^mal anjie^en, unb fa§rc 
fo lange fort, h\» fiäf am ^oben be^ ^afferoOd ein 
fingetl^ol^er, l^ellBrottner @aft, fo bid xoit ®Iqcc bilbet; 
bonn fütte mon ba§ Äafferoü mit guter f^^^ift^brül^c auf 
unb laffe ba^ Sleifd^ red§t »eid^ Serben, befonberö forge 
man^ ba% biefe SM xt^t langfam tod^t unb f(|ön flat 
\m'b, feilte bann bte 3tt9 bntd| ein £ttd^ ober fetned 
©ieb; nel^mc aße« ^ett forgfältig ab unb gebe gcfd^nit* 
tened ^launmel^t (braune^ Sinbrenn) barunter, bann 
füllte mon bie @auce bi9 jnm £od|en, laffe fie t>on 
einet @eite longfam gtoet @tunben lod^en unb geBe bie 
ätbfätte öon S^ampiguonö, Srüffelfd^alen, fedj« Pfeffer» 
lörner, ein l^olbc« Lorbeerblatt baran» — ^ernad^ toirb 
bte @auce in eine irbene @d^üffel burd^ ein f)aartud^ 
ober @ieb ipafftrt; bis jnm Srlalten Sfter^ nmgerfil^rt, bag 
fic^ feine f)aut bilben lann unb jum ©ebraud^e aufbe^ 
toal^rt* — S5iefc in 5Rr. 955, 956 unb 957 angefül^rten 
Saucen {tiib bie @runblagen aUer Carmen Saucen* 



^ a ^ 0 ut ii. 

95& «eiinttfide Seeffiefitd mit ^Mtv\anu. 

SSon einem Seubenbraten mad^e man Heinfingerbiie 
Seefßeols, fd^neibe gefaljenen ®piA fo lang ate bie 

fto^lm^ 4ti «nfU 26 
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Seefficaf^ bid ftnb, fd^netbc etoa« ^cterftKe unb 
Bein fein, gebe ben ©ped nebft ein menig Sfftg bnrd^^ 
etnanbet, unb fpide bie ^eeffieaf^ bamit unb jmar \o, 
ha% man ben ®ptA getabe butd^jtel^t — ^ievauf tott^ 
bett bte jßeeffleat^ gefallen unb gepfeffert, tn eine @d|uffel 
gereil^t, mit einem ?ßapier, welche« gut mit S3ntter be^* 
\txiäfm ifl, jugebedt, bamit bie $!uft nid^t nad^t^eiUg 
batanf eintoi^en fann, unb im ^e&et ein paox Sage 
mfivbe gelegt — Seim Stoten mad^e man Hate SBirt* 
tcr ober ^ett in einem flad^en SaffcioU rauc^cub ljei§, 
lege bie Seefftea!^ l^inein, laffe biefelben auf beibeu 
@eiten ted^t fd^neK eine fc^$ne braune ^arbe nel^men, 
l^ebe {te bann in ein fleinete^ AafferoH, tei^e fte auf:» 
red^tjlel^enb l^inein, löfe mit einem Söffel ^lei^brü^e 
unb SBeineffig baö, ttjoö öon ben ffleeffteal« ^ngen ge* 
blieben ifl, gut auf, nel^mc bad ^ett l^erab unb gie§e 
biefe SM fibet bie iBeeffieafd^ mit toeld^t fte unter 
fleißigem begießen, jugebedt, toeid^ in einer ®tunbe ge^^ 
bünftet werben. 9D?an lann fte mit ber 3iU§ nun fcr-- 
mren; aber auc^ fotgenbe ^fcfferfouce borau ma^en: 
fSlan gerbrüde adjjt $feffer!ömer mit bem ^t^ti, giege 
fünf @g(öffel ttoO Seinefftg batan, (äffe beibe« hx9 jn 
einigen Stopfen einloten, nnb gebe bann öon ber fpani* 
fd^en ©auce (9lr* 957) bie Ön«, bie an ben 93eeffteaf« 
iDor, nebfi einem ®iädd^en »eigen Sein unb etma^ @al) 
baton* Sttoa^ Stfiffel« nnb S^ampignon^fd^alen, mm 
man jte l^at, mad^en immer einen guten ©efc^mad, S^ad^^ 
bem nun bie Sauce gut au^gelod^t, abgefd^aumt unb ab^^ 
gefettet, gibt man fte über bie fc^ön im Greife angerid^« 
teten i^eeffleal^* — SEjantptgnon^ ober Kein glactrte 
3toiebeId^en lönuen att Heiner 9^agout ba^u gegeben merbem 

959. 9amUp\ auf @4|ilbtroten^^rt 

SKan nel^me einen fd§5nen, koeigen, gebrühten 
Äalböfopf; iöfc bie ^aut mit bem gleifd^ öon bem 
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Änod^en forgfältig loö, fd^neibe t^n in jtpct S^eitc, fd^ncibe 
eBenfaQd bte Bunge f)ka\t» imb laffe beibe^ in fiifd^em 
Sßaffer^ toeld^e« matt mmttt, au^jiel^ett; 
^imfd^alc l^atfe man fo lo«, ba§ ba6 ^irn nid^t 
U^t tüixh unb ganj bleibt, ^öuteft baöfelbe ab unb lögt 
gtctd^fallg im lalten SSaffer aii«jicl^en. ®er Salbö» 
{o))f mit bec Bunge toith Uand^ti^, mit tattern Sßaffer 
abgcfüp, forgfältig gepu|t, «nb in runbc, jtoci 3oÖ 
große ©tüid^en gefd^nitten; ber S^W $öttt 
abgejogen, unb bonn biefetbc ganj baju gegeben. — 
<£ine ä»a§ loeige gleif^icfi^e, . ein ®ia» tüti%tt äBein, 
ber @aft bon einet (Sittone ne6{t ettna^ @d^ole ber Si« 
trone, 2^rüffeIf(^Q(eii, E^ampignon«, jel^n ^fefferförner, 
©alj, aJiuöfatbtüt^e, t)ier Spellen, ein l^atbeö Sorbeerblatt, 
eine ^eterftliemurjet , eine gelbe 9iübe, jkoei Bu>iebeln 
iDerben an bie SaiMtop^d^m gegeben nnb in anbertl^alB 
bi^ jn)ei ©tunben nieic^ gefod^t. — 2)a^ §irn tt)irb mit 
tt)ei§er J^feifd^brü^e, ©alj, Sitronenfaft, einer ^toithü, ^t*- 
tecfdie unb jmei "küUn abgelod^t. — 91un fd^neibe man bte 
Bunge ber Sänge nad^ ent}n)€i nnb lege ha9 gange ^irn 
in bie SDlitte berfelben auf eine ^orjeßan^jlatte; bie runb 
gefd^nitteneu ©tüdtd^en ^?alböfo^)f lommen bann im Äranje 
um ba« ^irn, ein Keinem 9iagout öon S^rüffcl, ß^am* 
:|»ignon9, fireb^fd^meifel nnb @d^iIb{röteni*(Siem, toie fte 
in 9h:. 917 befd^rteben^ fömmt baju nnb ia9 ®an}e 
tüixh mit folgender ©auce masfirt: ^\od ©läfer 5Ka^ 
beira «werben auf bem geuer aufgelod^t, üon ber fponifd^en 
@ance 9ix^ 957 fec^d Slnrid^tlöffet Doli ba}tt gegeben nebfi 
bem ®aft einer ffcXbm Sittone, @ali, (Sa^ennepfeffer^ eine 
SÄefferfpi^uoQ unb einige Söffet öon ber Sraife (®ub), in 
toetd^em ber Äopf gefod^t löurbe. — ©iefeö (äffe man gut auf* 
Uä^m, fd^anme bie ©aucegut ab, tod^e biefelbe unter beftän^« 
bigem Sifll^ren, biö fiefeberReIbi4öom Söffet täuft^ ftreid^e fie 
burd§ ein ©leb ober toinit fie burd^ ein §aartudj unb gebe 
fie to^mh l^eig über bad angerid^tete dtagout t)onSatb^tot)f» 

26» 
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960. StmU^i fridifflrt. 

5Det ftoK^Io))! totTb e(enfo (el^anbeft itiib ge« 

toäjt, toit in ^x. 959 Bef daneben tfl; nur lommt 
folgenbe legtrte @auce baju; Wlan neunte fed^^ ätn^ 
tid^tttffel DoU t}oit @attce, lote in 9öö gejetgt 
t{l, gebe bte ^älfte k»on bem ®ttb^ in meld^em ber ftopf 
gefod^t ifi, baruntcr, laffe beibe^ einfod^en, bi^ feber^ 
lielbid Dom Söffet läuft, legtre bte @auce mit fünf 
gelben Siem unb einigen Stropfen @^itronenfaft, ))reffe 
fit bntd^ ein ^aattm!^ ober feinet @ieb nnb gebe jte 
über ben \äjön angerichteten ^alb^Iopf. 

96L matittt mu\äinm mit ^änterfance. 

SKan ma(i^e Don ber t)om ftolb^fd^legel fd^öne 
^)a^b (Hein*) fingerbidc Sd^ntgeln, fpide ben obern runben 
Stl^cit baüon mit red^t feinem gefallenem <2pedf, faljc 
biefetben unb rid^te fte in ein flad^e^ ^afferoU, bedfe {te 
mit @:|»edbai;ben nnb einem mnben $a))ier jn^ gebe etrna^ 
^alb^juS baron, unb laffc fte weid^ bämpfen, xoa9 in 
einer fleinen ©tunbe gefd^e^en ift; bann ne^me man 
©pecEbarben, ^a)fm unb 2)ec£et weg, fd^öpfe baö gett 
ab nnb taffe fte im l^eigen ^ratrol^re unter {iet|igem Sbt^ 
gießen eine fd^öne braune f^arbe nel^mem SDie gef))i(ften 
©c^ni^eln iDcrben glacirt unb angetid^tet, bie 3uö baöon 
abgefettet, burd^ ein feinet ®ieb, unb unter bie ©d^ni^etn 
gegeben« gotgenbe ^änterfance mirb in einer ©auct^e 
e(tra beigegeben. — 9n eine ®anci^re boO ®ance 
nad^ 3ir, 955 raiib ein ®Ia§ SSetn, etmaö ©al;^, ber 
@aft t)on einer l^alben Zitrone gegeben unb ba^ ©anje 
gut gefod^t. SBäl^renb bem lo^t man eine ^anbDott 
Aörbel!rant in ^al^m^n toü^, ffil^ft t9 in frifd^em 
Soffer ab, brüdt t9 auö unb ftreid)t buidj ein 
feinet ©ieb, rül^rt bicfe^ feine Äräutd^en glatt unter bic 
^auce unb rid^tet fte in einer @auci^e an* 
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962. «ftlHirie« nw^ütt im £)feii. 

SJier fd^öne gro^e ÄaIB§Brie[e toerben tion allem 
ttngfttie§6areii getetntgt^ in tnel^tereti frtfd^en SBaffent 
gemafd^en^ 6t9 offe^ ®Iut l^eraud tfl (benn fonfl werben 
fic fd^tüorj) unb bann Quf bem ^tntx blanfd^trt, in 
frifd^cm SBaffer tüieber abgefül^It, auf ein Stuc^ Stiegt, 
gefoi^eti, mit einem S&ffel gleifd^^rül^e, einem ©tfidd^en 
Sttttetr einer S^^^^f Steffen nnb ^etetpett)tt¥s 
ganj lurj im jugcbcdtcn ^offerolt tüd^ unb ttjeid^ gc* 
bämpft^ toa^ in bret IBiertetflunben gefd^el^en fein lann. 
— 2)ie iBriefe toerben auf einen £eKer j^eran^gei^oben 
nnb laü gefiellt; bet Qfonb ober, ber jnrfidbletbt, mit 
je^n aiurid^tlöffel öoÜ Sauce Don S)ir. 956, einem ®Iä«c^en 
Söein, bem ®aft einer l^alben Eitronc unb ettoaö öon 
ber @d^ate berfe(ben nebfi ettoad @:^am)>ignonfd^ate, 
einer B^^^^^If Steffen nnb einer ^eterftliemnrjel 
ausgefüllt, a&gefc^aiimt unb abgefettet unb unter beftän* 
bigem SRül^ren fo lange gefod^t, bi« fie fo bid ift, ba§ 
fte am fiod^Iöffel einen @))iegel mad^t; bann tDtrb bie 
@attce mit fünf gelben Siem legirt, burd^ ein @ieb 
geprid^en unb lalt gerührt. — 5rtad§ bem gänjli^en 
©rfatten ber SSriefc unb ©auce mad^e man auf ein 
Sadblec^ eine mefferrüdtenbitfe ©d^eibe öon mürbem 
Seig fo grog tt»ie ia9 3nnere ber patte ifl, auf toeld^er 
man ia9 9lagottt anrtd^ten toiD. — 92un biege man 
ben öugerjien 9tanb biefer ©d^eibe cttoaö in bie $ö§e, 
fd^neibe fiod^e ©Quitten t)on ben Briefen, überjiel^e fte mit 
ber @ance nnb lege fte, einen Aran) bilbenb, in ben Steig, 
rined fiber ba^ anbere; bomt fiberjiel^e man ia9 ©anje 
itod^mal mit ber ©auce, befireue t9 mit braunem 3ieib* 
brob unb tttoa9 mit geriebenem ^armefanfäfe^ beträufle 
e^ mit Derlanfener ji3utter unb binbe e^ an ber ©ette 
mit ^nietfingerl^ol^en $a))ier^®treifen ein, meldte l^on 3nnett 
gut mit SSutter beftrid^en fmb* — 3)le crujiirtcn ©riefe 
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tDerben eine l^atbc ©tunbe t)or bem Slnrid^ten im l^ei§en 
ßfctt fertig gemacht, ba§ Rapier bann entfernt^ hü)uU 
fam mit einem 9Hf«^ffel auf bie Patte gel^oben* — 3tt 
Me SDtttte fommen S]§am))tgnon^^ ober Hettie ®ef[fige& 
noden mit berfelbcn — aber cttpaö öerbünnten — ©aucc* 

963. AaKSbrieg mit iSeüerfarte« 

9tet ipaar ItalMbriefe tmben^ Une 9fa:* 962 ge« 

jeigt tüorben ifl, bland^irt, gut in frifd^em SBaffer ob* 
gdKi^It unb gefallen» Si@ ba^ ©alj burd^gebrungen^ 
mad^e man folgenbe Seberfarce: SD?an fd^neibe ein l^olbcd 
^ftttib ftalb^Ieber fein, ebenfo ein §a(be9 $funb frifd^en 
©pect, unb aud^ eine 3^i^^^^ w^*^ 9^ii^^ ^eterfitic» — 
?c|tcreö wirb mit einem ©tüdtd^en S3utter auf bem 
freuet fo lange geröflet^ bid ber raul^e ©efd^mad ftd^ 
Mrloten l^ot, j|ebod| barf bie 3^^^^ ia nid^ gelb 
toerben* 3n biefe geröfieten Äräutd^en toirb nun ber 
feine @^)e(f, nod^bem berfelbe burd^ ein ®teb geftrid^en 
n»orbeu ifl, barunter gerül^rt unb l^ierouf bie fein ge« 
fd^nittene nnb pafftrte ftalb^kber; bann tommt ba9 
nötl^ige ©alj, eine ^rife @ett)ürj^)utoer (ftel^ 5«r* 974), 
eine ^anböoll geriebene^ SKil^brob unb ba§ ©elbe öon 
jttjei diern barunter, toeld^eö SlHeö gut öerrül^rt wirb» — 
Sin Iteine9 SSrmd^en toirb mit ^Butter an^geftrtd^en, mit 
biefer Qorce angefäOt nnb jnr ^ro6e tm Ofen g^adkn* 
@oKte btc ^axct ju fein fein, fo gebe man cttoaö ge* 
riebene^ Sdxoi unb ein gelbem @i baju, ifi {ie aber }u feft, 
fo mfigte nod^ ettt»ad fetner @{ied beigegeben nierben. — 
9n bte Sriefe merben nnn bon Oben bret bt^ bter (Stn» 
fd^nitte gemad^t, jebo^ fo, ba§ ber untere 2:^eil nod^ 
jufommen l^ält. Son ber Seberfarce tt)irb nun mit bem 
SKeffer in (eben (Sinfd^nitt etmad gegeben, nnb Oben 
glatt geftrid^en* — 2)ie Üäriefe merben in ein flad^ef 
^afferoH gereil^t, eine 3^^^^^^'/ ^Peterftlietourjel nnb ein 
©tücEd^en gelbe 9tübe nebß brei SteUen baju gegeben^ 
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mit einem runben, mit iButter befhid^enen ^Qpier unb 
cbtem 2)e<Iet bebedt unb mit etoad toetitger gfleifd^fottl^ 
im Ofen iti einer @tttnbe toeid^ gebämpft; bann bev 
SDectcI unb ba^ ^Qpier abgenommen, unb im Ofen 
fJorBe nel^men laffen; julc^t glacirt unb auf einer 
platte angerid^tet f^olgenbe @auce lommt batübet: 
ißtm ntffmt fe<i|d 8nri($tf9ffel DoQ Don bet f|)anif(|en 
©auce 3Zr. 957, laffe fie mit einem Olä^d^en SBcin, 
etiua« Ettronenfaft unb einem Söffet Äalböju« unb ©alj 
au^fod^en, fd^aunie fie ab, fireid^e fic burd^ ein ferne« 
@ieb nnb gebe fte fod^enb l^eig fiber bie ftolbdbriefe. 

964. ttngtrifiiie ^ß^ta^^nffntt. 

äKan Deufd^neibe brei junge jarte ^ä^ner, nad^bem 
man fie juDot ge^iu^t^ fUmtsttit nnb angenommen l^at, 
toie in Wr^ 216 gejeigt ift, falje unb l)feffere fic* — 
löiö baö ®alj burd^gebrungen ift, fd^neibe man ©eüerie, 
$etei:fUieU)uc}eI, gelbe Stuben, ^mx ^touhän, etmad tot^ 
nige Sitronenfd^ale nnbelig^ gebe bm Steilen, etma« 
aRn^IoiUfitle, eine SDVeffetf^i|e t>oU fpantf^en Pfeffer 
(Cayenne-Pepper) unb einen Sd^oppen Söeineffig batan, 
Derbünne ben (Iffig mit gleifd^brü^e, bi« eö angenel^m 
fanet fc^medEt, laffe bie äSurjeln auftoc^en, fd^onnte fie 
gnt ab nnb gebe fte fibet bie ^ül^ner, meU^e man mit 
ben SBurjeln totxä) fod^en lci§t^ — S)icfe ^üljuer n)er^ 
ben nun enttoeber mit ben SBurjeln in einer tiefen platte 
3U ^ifd^e gegeben ober ani) mä) belieben mit einigen 
Süffelt^oU @auce tion 9h;« 956 nnb etnm« ton bem @ttb, 
in ttjeld^em bie ^ül^ner gefoc^t h)urben, öermengt, unb mit 
ben Sur^etn unb ber Sauce öcrmcngt über bie ^ü^ner 
gegeben unb angerid^tet* 

965. ^uffm onf Unlienif^e m. 

S)ie f)ü^ner »erben, toxt in 9lr« 964 gejeigt, eben^ 
foOd Derfc^nitten, aber nur gefallen« äSSä^renb bad ®al) 
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burd^bringt, fc^ncibct inon fcd^ö ©d^alottcn unb etmaö 
grüne ^eterftttc, jcbeö t^txa, rcd^t fein, gibt jcbe« in 
ein Zuil^, mSfd^t fie gut, brUdt fte in bem Snd^ ava nnb 
$aA {te iDtebet, bag biefe 9tinti^m otebet on^etniinbei 
gelten, hierauf gte§t man in ein flad^eS ÄaffctoII 
meffcrrüdenl^oci^ feine« OliDen^Def, ftreut üon bcn feinen 
^cätttd^en l^inein, legt bie t)etfd^ntttenen ^ü^net l^tneut, 
bod^ fo, ba| bie ^antfeite nad^ JOben jn liegen lommt^ 
überftreut fie öon Oben ebenfalls mit biefen Äräutd^en, 
brüdt ben ©oft einer l^alben Sitrone barüber nnb über* 
giegt fie aud^ oben mit Ocl. — 2)ie ^ül^ner »erben 
jugebeA nnb eine l^albe @tnnbe nov beut Slnrid^ten im 
l^eigen Ofen in bem Oel fertig gebünftet» — hierauf 
U^t man boö £)d öon ben ^ül^nern gnt ablaufen, gibt 
fed^« Söffet bon ber @ance ^tt^ 956 nnb ein Iteine^ 
©(a^d^en n»i§en SBetn, tnelfl^e man jnüOY gnt mit etmo* 
Stttonenfaft nnb @oT) l^at onf(o(|en laffen, an bie 
^ü§ner, lägt fte mit beifelben einmal auflod^en nnb 
rid^tet fie in eine tiefe Patte an« 

966. ^tttige ^uftm auf @ee(rel8s«rt. 

2)rei tpeige, jarte, junge ^ü^ner tüerben, nad^bem 
fie ftammirt, gepult unb au^gefro))ft ftnb, am 9tü(fen 
ber fiSttge nad^ anfgefd^nttten, bie Öftflgel nnb bie f^äge 
obetl^atb be^ etßen @elenle^ abgel^ad^t, nnb aBe SBeind^en 
forgfdltig l^erauögcnommen, jeboi^ fo, bag bie $aut nid^t 
t)er(e^t mirb unb aUe« §(et[d^ an berfelben bleibt; bie 
$ü§ner »erben nun Don dunen nnb fingen gefaljen unb 
auf einem Xnif liegen gelaffen« — Sin 2)u(enb fd§5ne 
Äiebfe n)erben obgefo^t, brei ber grögten Seiber, brei 
©d^tüeifd^en unb fed^ö ©d^eeren, tpeld^e letztere ganj nal^e 
am Seibe abgebrel^t toorben ftnb, »erben aufgel^oben^ bie 
übrigen ®d^eeren nnb @d^meifd|en andgebrod^en r ttnb 
Don ber ©^ale unb einem iBiertelpfunb Sutter toirb 
eine ^reb^butter gemad^t^ »ie in Sir« 579 gejeigt »orben 
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ifl, — ©ic §älftc ber ÄrcBöbutter lüirb unter eine 
^ül^nerfarcc gut t)errü§rt (ftel^ 5Rr. 27); bte au^gebro* 
dienen ^reb^fd^eerd^en merben ebenfaSd untet btefe f^arce 
forgfälttg Decrfil^tt itnb bte ^ü^ner bamtt gefüllt (farcirt). 
— SBo ber fiopf be« f)ul^n^^ mx, wirb ber fei6 beö 
flrebfe^, lüo bie glügel tüaren, bie Ärcb^fc^eeren mtb 
on bem untern Zf)M bed Stääenö bad ^reb^f4tt)eif(i§en 
gefiedt ^ ^Ul^net iDerbett ittttt am 9t&dtn mit 3 
gugenä^t mib mit einer großen 9tabe( mib feinem Sinb^ 
faben brefftrt, bog fic n)ieber eine fd^öne Ö^orm belom* 
men, — hierauf tocibeu fic in ein paffenbei? ^afferoQ 
gelegt; mit einem rnnbett, mit SButter Ibefind^enem 
pitt ober beffer mit @f)ed6atben (ebedt, mit einer 3^^^' 
bei, brei SRelfen, ^eterftliewurjef, einem ©tüdd^en gelber 
diübt unb einem SöffelüoK f^Ieifd^brü^e eingerid^tet unb 
jngebedt itnb langfam im Ofen ein nnb eine |albe @tnnbe 
gar gelod^t* — SSä^renb bem nel^me man Don 92r. 956 
einige Söffel ©auce, lod^e fte mit etwaö S23ein, Sitro* 
nenfaft unb @alj auf unb rill^re lurj Dor bem 2ln* 
rid^en bie äbrige ^eb^bnttet nnb bie £rebdfd^meifd^en 
bdiuntey* — SSemt bie ^ül^ner fertig ftnb, lege mon 
fie auf ein 2^ud^, entferne baüou bie (Speibarben, ben 
3tt)irn unb ben Sinb faben, gebe fte auf bie platte unb 
fibergiefe {te mit bec ©ance unb ben ©d^meifd^en; 

967. AiMiami mtf »ittersKrt 

6in fd^öner, fetter Kapaun tnirb ffammirt, gepult 
unb ou«genommem — S)ie jwei ©d^Iegel ttjerben baöon 
ab* unb tnieber in {ttiei Steile gefd^nitten, bie f^Iftgef 
bi« ottf ein ®elent toeld^e« an ber S3rup Metben mu§, 
toerbeu abge^adt; bann tüerben bie betben S3rüfie, nad^* 
bem bie ^aut abgejogeu unb bad crjiere feine ^äutd^en 
mit einem äßeffer abgefd^nitten morben ifi, l^erau^geUfi, 
fein gefpidt unb gefütjen. — 2)ie Heineren ttnterbrfifid^en 
»erben mit einem SKeffer glatt gcitopft, bie SKeröe l^erau«* 
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griöfl, gefaljen unb in ein wenig öerfaufener Sutter ein* 
gerii^tet unb bid gum legten Slugenblid etfi^ iu einer 
SRitittte fettig %ma^ — 2>es Staden ht» Sttüftm »fob 
tee{ Streite Derfd^nftten ititb nrit hm Gd^Iegefe itnb 
fjlügeln cingefaljen» — ©tefe eben genannten JE^eile 
toetben mit einet 3^^^^^^^ ^^^^^ gelben 9tübe, einem 
Souqnet t>on ^etetfUiekouQet nnb grSnem ^terftlie^ 
nebji eitiem Ketnett @tefiu§d^en Sl^ian, Dtet 9läkn, 
titda§ äJiuöfatblüt^e, ber ®d^ale einer öiertel*», unb ben 
©aft t)on einer l^atben Sitrone, einem ®ia9 Sßein unb 
toei^er grletfd^bräl^e toeid^ gelod^t« — äBenn nun aHed 
ba< gttt tt>eid^ ift^ giegt man biefe Streite anf ein @ieb, 
nimmt öon bem erl^oltenen f^onb ober ber ©rül^e ha9 ^ttt 
gut ab, gibt fed^« Söffe! öotf bon ber ®auce 9lr. 956 
baran, lägt fie gut ouffod^eUf f(i^äumt fie gut ab nnb 
legirt fte mit tner @igelb* — 2)ie @d|legel, on^ge« 
nommen bie jtDet Keineren X\)dk, bie junöd^fi an ben 
gügen finb unb njcld^e man auf einen SEeller legt, 
— bie %tÜQtl unb ber 3iüien tt)erben in ein Äafferolt 
gegeten^ bie @ance batfiber ^a\iß3A nnb eine l^albe @tttnbe 
bot bent Xntid^ten tm »armen 9ob l^eig gefieSt — 
©neu Heineren SCl^eil ber ©auce, meieren man jurüd«^ 
l&^t, fod^t man fo ein, ba§ fte ganj bid toxxh, nienbet 
bie oben ermftl^nten }niei fleinen ©Riegel barin nm nnb 
legt fte hiebet, 6i^ fte ganj lalt ftnb, auf ben Sdler. 
35iefelben h)erben lurj öor bem Stundeten in ©ern unb 
geriebenem äKtld^brob umgen^enbet unb im ]§eigen ©d^malj 
gebaden* — ©rei SJiertetftunben t>ox bem ^rid^ten mx^ 
ben bie gef))i<ften ftapannbrfiftd^en in einem flad^en @e* 
fug/ tttit SButter beftrid^cnem 'papier jubedt unb mit 
cttt)a^ fjleifd^brü^e genäßt, in ben Ofen gegeben* 9^ad§* 
bem {ie n>ei4, mirb bad $a)ner entfernt, lägt fte bann 
im Ofen fi^Sne gfarbe nel^men nnb gtaeirt fte jule^t — 
S)iefe§ Stagout toixi nun iDie folgt angerichtet: 2luf bie 
patte in bie SOtitte iommt ber diüdtn, auf benfelben 
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bie Slügel, auf einer @ette bie gebocfenen @^Iegel^ 
gegesiflber bie anberen £]^e bed ©d^Iegeto, itotfc^en 
btefelbm bie glacitten unb faitttrten Srfifte* — Cl^am^ 

ptgnoit; SCtüffel, §ül^nerno(fen unb äxtU\ä)tüdfifm 
lönnen aU ©arnttur ju btefem Stagout gegeben koerben. 
— 3UIe9 tDtrb mit bet ©auce fifiesgoffen^ tmt bie 
glacirten Sdx!^ unb bie gebadenett (Stiegel mä)t 

/ 9lagiittt Mit Vtirr^a^n ober IBirl$a|tu 

(Sluerl^l^n für 12, «irf^al^n für 6 ^erfonen.) 

SJtan ^rS^arire ben SKnerl^Ql^n koie tti 9tx* 841 ge« 
jeigt toorben tft Srtad^bcm er nun fertig ifi, tüirb bie 
©ruft l^erauggefd^ntttcn unb in ein Äaffcrott gelegt, ein 
St^eil ber (Sauce baran gegeben nnb jugebedt bei @eite 
ge^eBt )S3fii^¥enb betn lotrb ben ©d^tegeto tmb 
bem 9lfiden oQe^ ^leifd^ abgefci^nitten mtb auf einem 
Srett xeäjt fein mit einem SEBiegmeffer gefd^nttten, — 
S)iefed. i^Ietfd^ n)irb nun im M'6x\tx mit brei guten 
8nrid|tIöffeIn«»oa t)Ott ber ©ance k^on Str. 957 geigen, 
bantt mit ber ^'d^tt ber Gance, toefc^e man Beim ®ra* 
ten erl^alten ^at, öcrbünnt unb burcfj ein feinet ©ieb 
gefirid^en unb fobann in ein Äafferoß gegeben* — @ine 
|atbe @tunbe t)or bem Slnrid^ten toirb nun bie ^rufl 
be9 Sner^al^nd l^eig gemad^t unb glacirt, ba^ $nr^e tmrb 
ebcnfattö ]§ei§ gerüljrt, mit einem Meinen ©tücfc^en 
®Iace im ©efd^made gel^oben unb auf eine tiefe platte 
angerid^tet* — SDie 33rufi wirb in ganj bünne ©d^nitten 
gefd^nitten unb auf ha9 ^nr^e gelegt mA fo ju Sttfd^e 
gegeben* — €in ftran^ üon ganjen S^rüffcln, wetd^e in 
gutem JRotl^tüein gefo(|t tüorben ftnb, erl^ö^en biefe^ 
Ragout }um feinflen ©erid^t bei 3agbtafeln« 

969. mütxtillt mit einrn Stogimt kon SSUIetitni. 

SWon mad^e üon öier Stern einen feften 5)lubelteig, 
ralle il^n SKefferrüäenbtdC au9, unb fdineibe ganj furje 
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©jjagatbreite 9lubet baöon, 5Rac^bcm ftc ettoaö Qbge^ 
tiodnct, ttjerben fic in ©oljtoaffer gelod^t^ obgegoffen^ 
hm Sot^ Butter, ettoad @al} unb Pfeffer unb na^ Söt^ 
lieben aud^ eine ^anbuoff geriebener ^atmefanfäfe bot« 
unter gerührt unb ^tüti ganje @ier nod^ ju(e^t baratt 
gcfd^Iagen. 35tefc 9?ubcln lücrben nun in eine, gut mit 
ftover Säutta au^geftrid^ene nnb mit braunem Sieibbrob 
an^gefireute, glatte 9{eifform (fogenonnten @d^(eif{lein« 
f^orm) gefüHt unb eine ^Ibe ©tunbe tor bem Slnrtc^ten 
im dto^x §crauögebaden» — ^mx SEßilbenten toerben 
gebraten^ toie in 'Sit. 343 gejeigt koorben ift. 9lad^« 
bem fte erlaltet ftnb^ tnerben fte nac^ ber Äegel Her« 
fd^nitten^ bte $aut on ber Srufl unb ben @c^Iege(n 
flbgejoqen unb nad^bem oKe ©tücfcficn fd^ön ^jorirt toorben 
ftnb, koerben fte in ein ^afferoU gelegt unb jugebedEt 
jiel^ett gelaffen« — Sßon ber Qia, in ttie(d|er bie SBiiSb* 
enten gebtaten moi^en ftnb, mirb aBe9 %ttt abgenommen^ 
unb bie 3iUÖ mit einigen Söffeln öon ber (Sauce 9Zr. 957 
unb einem ©lad rotl^en äBein gut audgelod^t, abgefc^aumt 
unb äber bie SBUbenten ^afjtrt — <£ine l^albe @tnnbe 
Dor bem Vnrid^ten tmtiv ha9 9tagont im l^eigen 9ab 
tüarm geftellt uub bann in bie üKitte ber S^ubelcrujle an* 
gerid^tet. — fiteine, runbe Srüffetn, S^ampignouö, SZoden 
oon Silb))retfarce (ftel^ 919) ober au^ ganj fletne 
gladrte S^yiebeld^en eignen ftd^ aU Seinem Stagont ba)tt* 

970. ei^nefifen^afiete« 

ecbarf Stull ^afletentetg: 1'/, ffb. aße^t, % ^fb. IBitttfr, SSiet, 
6 QlgliWel fottver SSa^m. 

SRan nel^me ein nnb ein IfoßM ^fnnb %Rtf)h gebe 

ed auf einen SadEtifd§, mad^e ein @rübd§en in badfelbe, 
unb jnpfe ein l^alb ^funb 23utter baju, fd^Iage ba^ 
@elbe Don fed^d @ient unb jtDei ganje Sier baju, att(| 
fed^« epffelooU fanren Ka^m nebp et»a9 ®at}* — 
S)?an fud^e Stilen mit betben ^änben f(|ne0 bnrd^ein* 
anber ju arbeiten unb einen £eig barau0 2^ mad^en, 
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ttjelt^cn man eine ^otbe ©tunbe ru^en Iä§t 9?Qd^ biefci 
^Qlben ©tunbe mirb ei: jroeimat gcfd^logen xoxt ber 
S3iitte(teig 492 unb toteber rul^ett laffem — SBft^rctib 
bem flommttt man jmet @ii^nepfen, pu^t fte, nimmt fte 
au§ unb gibt bic Salboune (ba^ Singcmeibe), no(^bem 
juüor ber SWagen boöon entfernt toorben ift, auf ein 
^(ett )ttm 3ttfontmenf(l^neiben, gibt eben fo Diel, old bie 
Calbaune audmad^t^ ®eflüge((e(ei:n, ober in Stmdnglung 
berfelben Äalbölebcr baju, fc^ncibet fte red^t fein, fireid^t 
{ie bucd§ ein ©ieb unb oeifö^rt bamit mie bei ber Seber^ 
fotce, xoxt fc^on in 9lr« 963 au^fäl^rttd^ gejetgt iDorben 
ift* — Z)te @d^ne))fen merben fd^ön berfd^nttten, gefatjen 
wnb mit cttt)aö (äeirürjpulber beftreut (5Rr. 974); etttJQ^^ 
Schalotten unb grüne ^eterftlie niirb fein gefd^nitten, 
mit etnem Seinen <Stü(fd^en Butter in einem flad^en 
ftafferoQ geröflet unb bann meiben bie Derfd^nitteneii 
Sdjiicpfen hinein gelegt, l^alb fertig barin gemad^t unb 
l^ierauf falt gefletlt, — SBäl^renb bem fireid^t man einen 
^afleten^Steif ganj bünn mit Butter aud, legt i^n feber«* 
Itelbid mit obigem Steig att9, gibt innen um ben ganjen 
Seig ganj fein gefd^nittene ®<3edEbarben, fängt on mit einer 
Sage bann eine ?agc ©d^nepfen — ^at manSCrüffel, 
fo to'xib \fit unb ba eine angebrad^t — bann mieber eine 
Sage Sfarce unb »lieber eine £age ®d^ne)ifen, jjebod^ l^ebt 
man bie fd^Bneren 8rufifiOdfe mtb bie fd^Sneten Sriiffel, fo 
wie bie Äöpfe für Cben auf unb bie %CLXzt mug oben 
atted bebecfen, meldte nod^ mit feinen ®pedbarben über^ 
legi niitb« — 9lnn mirb ber Stanb bed ^erborflel^enben 
Steiget mit (Si befhid^en nnb ein tunber SDedef Don 
bemfelben £eig barauf gemad^t, fobann an ber ©eitc 
gut mit bem öorftefjenben SRanb angebrüdt unb in bie 
äKitte biefed SDedetö ein {leinet Samin gemad^t, bamit 
ber 2)ttnfi l^eran^ fann« — 2)et 2>edel mirb an ber 
©eite fd^ön ge^^micft, mit auögcfd^nittenem £eig ücr« 
jiert, mit £i beftric^en, unb in jmei ©tuuben im iOfen 
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gebadeu. Seim SKnrid^ten lüirb in ben Äamin ettt)a§ 
3)iQbeira, ober eine gute äöilbgeflügel^^Su« gegoffcn, ber 
blcd^eme Sieif entfernt, ber 5DecEel oben aufgejd^nitten 
itnb bie ^aflete auf mzt ^Utüt, auf »eld^et txjjt eine 
(Serüiette \ä)'6n gebrod^en n)orbcn ifi, feröirt 

97t ©anfeleber^afiete mit Srüffeln. 

SKan toSge bm ^fmtb trodette^^ feinet Miffi ottf 
einen SoAifd^, mad^e in bie SRitte be« tHt^t» ein 

Orübd^^f f^ä&tage jnjei ganje, üier getbe @tcr l^inein unb 
jm)fe ad^tje^n 8ot^ frifd^e Sutter baju, falje ba« 9Wel^I 
mit bm $rtd ®al) unb gebe fo Dtet l^eifed Saffop 
bajU; bag man einen ganj fefHen Seig bavan^ ma^en 
lonn, tt)eld§er mit ben jmei iSoHen ber §äube abge^ 
arbeitet mirb, fo lange ; bi^ berfelbe ganj glatt ift, 
tDorauf betfelbe in ein feud^te^ Xn^ eingefd^tagen, unb 
fn9 ben anbetn Stag in bem SttUtt anfbeioal^tt ttiirb. — 
SDann nel^me man jtoei ®tüc£ fi^öne Oänfelebern, mad^e 
ouö jeber jtoet S^iieüe, wie fie fd^on uou Statur abge- 
tl^eitt fmb, entferne bie @atte forgfältig baoou, mafc^e 
nnb lege fte auf ein £nd^« — 9lnn [c^neibe man Sniffet 
tttoa^ fpi^igr mad^e mit einem fpi(^en ipöljd^eu mehrere 
Söd^er in bie ©änfelebern unb fpide biefelben mit Srüf== 
fetn; bejtreue fie mit feinem @alj unb @ettür;piUüer 
(ftel^ 9lx. 974) nnb lege fte jugebedt in eine ©d^Uffel 
unb flelle fte in ben ÄeHer bi^ näd^ften Stag» — SS8citer« 
mad^e man folgenbe ^arce: Son einem anbertl^alb 
$fuub fd^n)eren, jarten ®ä)tom^^^xit (ätüdel) njer^ 
ben aKe ^nod^en nnb ©eignen entfernt nnb ba^felbe 
fel^r fein gefd^nittem (Sine btttte ®8nfeleber mitb burd^ 
ein ©ieb geftrici^en. Sin falber Sgtöffeltjoll ©d^alottcn 
unb grüner ^eterftlie merben fein gefd^nitten unb mit 
ad^t Sot$ fetngefd^nittenem nnb )>aff»tem @ptd auf bem 
f^euer geröflet. — 2>{e IlbfaDe ber SErfiffel werben fein» 
gefd^nitten baju gegeben^ ebenfalls bie burd^geßrid^ene 
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©Onfeleber, hü9 tiötl^tge @a() ttnb detoürjpulm« S>amt 

toirb baö ®anjc nod^ einmal aufgelod^t unb im 9ieib* 
ftein erft ba« ro^c ©d^weinfleifd^ fc^r fein gerieben nnb 
bann ber (Bptd mit ben Stüntmif Srüffebi unb ®an\tß 
bbetfOOe, I9ffetoetf€ bartttttet gerieben. Su^ tommt 
ein ©tä^d^en 5ERabeira §ieju* — 2)ie ^orce ttirb t)iel 
feiner, wenn man fte bann nod^mol burdi ein grobe« 
f)aa¥{ieb fheid^t. 9lun !ommt bte garce in eine ©d^iiffel 
ttisb tottb ebenfott« ht ben Aedet gefteQt 9Katt rennet 
ein 5ßfunb SCrüffel jn einer haftete, bie rollen, frifd^en 
fuib am beften. — • Sn (Ermanglung biefer nel^me man 
iti Slafd^en ober ^üc^fen eingemahnte; bie getrodneten 
taugen jnt ^fiete ni^t Slnd^ nel^me man bie fd^önfien 
Sttüffel ganj in bie 5ßafiete; bie Ileinern jum ©piden 
ber ©änfelebern unb bie Slbfäde jur garce. — ©eö 
aubern Sag« tierfa^re man toit fotgt: ^ou bem £eig 
ntad^e man nkt £§et(e; einen üeinen Sl^ett gnm 83oben 
bet ^aflete, einen 2)edel unb ben größten px 
©eitenttjanb. ®en 23oben rotte man runb fleinfinger:* 
bi(f an^, fd^neibe bie ^ante mit einem SDIeffer f^arf 
ab; rotte bann ein jtoetl^anbbmted groged ®tM 
Steig ber S&nge nad^ aud^ neinfingerbid aM, ba§ e0 
um ben SBoben Ijerum reidjt» Man fc^ueibe ebenfattö 
bte iJanten fc^arf ab, beftreic^e ben 9ianb bc« iöoben« 
unb bie beiben @nben be« ©eitentl^eitö bort, too er Uber« 
einanber {(äfft, mittete eine« ^infeU mit frifd^em SOSaffer 
nnb brüde i^n au ben 23oben fefl* 2)er Seig mu§ fo 
feft georbeitet fein^ baß er, aufredet geftettt, nid^t um** 
fittft. — ©ie haftete »irb nun breffirt, bo« l^eigt: 
bem Steig mirb nun eigentlid^ erfl mit beiben ^finben 
bie redete gorm gegeben» SDer Soben unb bie ©eiten* 
tl^eile ber haftete werben mit feinen ©petfbarben auö* 
gelegt, älm ^oben fommt baumenl^o^ gfarce, bann 
eine Sage iion ben gef))t(Iten ©ttnfelebernf bajtDifd^en 
einige ganje Trüffeln, bann ujieber garce unb fo toirb 
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f ortgef al^ren / fA9 bte ^aflete DoO tfl; jebod^ mug beti 
©d^Iti^ btc ^arcc bilben; bie garcc wirb ebenfalls mit 
©^edbarben oben jugebccEt 9lun koirb ber 9tanb be9 jmei 
fiiigetbrett l^etDot^el^enbeit £etge« mit SBaffer beflri^eit, 
ber 9teft bei Seiger tttnb au^geroOt unb ein 2)etfel balion 
aufgefe^f unb forgfältig mit bem ^eröorjie^enben Xtvi, 
ongcbiüdt 3n ber Wlitk tvixh eine gtoet 3ott gto§e 
£)effnnng audgefioci^en, ein Heiner ^ambt aufgefe^ unb 
mit bem übrigen Steig ber 2>edel fd^Sn Derjtert; bie 
gan^e übiige ^}5aftete gejmicft unb mit berfd^Iagenen @ieru 
beftrid^en. Äurj öor bem Öatfcn tüirb um bic haftete, 
$Qt)))enbe(fel (^lltenbedel), meld^er Don Snnen gut mit 
Stttter Befhtd^en looi^en ifi^ um bie ^afiete gebnnben 
ttttb in jmei unb einer l^alben big brci ©tunben fangfam 
gebatfen* SBenn fie l^erau^Iommt au« bem Ofen, mirb 
ein ®i(x^d)m SDiabjeira tn beu Äamin l^ineingegoffen, 
unb berfetbe mit einem ©topfet »oft ro^em ^a^etentetg 
berfd^Ioffen* — SSBiH man bie ^aflete lange aufbetoal^ren 
ober meit öerfenben, fo lann mon falten Slf^jit aber erft 
mä) bem ganjlid^en Srtalten ber ^^aftete l^tneingiegen. 
— iBor bem @ert)iren n^irb ber SDedet fd^Sn aufge^ 
[d^ntttenf ber ®ptd forgfältig entfernt, mit einem fd^arfen 
Söffet (33Ied^IöffeI) foöiel runb f)erauögeflod^en aU nötl^ig 
tft, unb fd^ön mieber in bie ^afteten^Ärufte gelegt, md) 
belieben mit tttoo» ge^adten U^ptt tierjiert, ber S)edet 
borauf gebecft, ber ro|e 2^eig an^ bem ftamtn genommen 
unb ein fd^ön gefd^nitteneS ^^apiermonfd^ette in benfelben 
geftedt unb bann bie haftete auf einer ©eroiette an«» 
gerid^tet*. 

972. mmtS mü Srftffcfai. 

SWan nel^me für fed^§ ^erfonen einen falben oor*^' 
bereu Stel^^iemer, f))alte il^n ber Sange nad^ eutjn)et unb 
mad^e Keine Sotelettd^en babon, toie fd^on 92r» 212 ge«* 
)eigt loorben ift — SDiefe Sotelettd^en werben gefalgei» 
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unb mm ba« ©qIj burc^gebrungen ifl, werben fic mit 
iKrfattfener S&nütt in ein ßad^e« AafferoQ fd^an l^tnetti« 
Qttnfft. Sßon bctt HBfÄffen btefer Eotelette« n)irb eine 
(5umet) getnod^t, mie in ^flv. 919 gejeigt ttjorbcn 
iß. 5Rod^bem biefe entfettet, fömmt fic unter fec^d 
anri^ttöffelt^oU @au€e Don 9lir. 957, wirb nebß einem 
®(q9 guten teilten SSetn ou^gefod^t, mit Sitronenfaft 
unb einem Stüdd^en ©lace gehoben, burd^ ein Sud^ ge«« 
^)re§t unb biö jum Oebraud^c l^eig gejlcHt. — 3)ie 
Sotelette^ metben fünf SDtinuten üor bem Slnrid^ten auf 
tofd^em ^mn fautitt (onfpringen (äffen), auf einem Kttd| 
abgetrodtnet, glacirt unb auf einer platte im Greife on:^ 
gertd^tet, in bie SWitte fommen blätterig gefd^nittene 
S^rüffef* ^ie Sotetetted t^erben mit bei: @auce ma9* 
tivt unb fo yax Safe! gegeben« 

$on einem fUnfunbt)Ter;tg ^funb fd^toeren jungen 
fötlbfd^mein n^itb ba^ StMü (€am) genommen unb 
gelod^t, mte in 9h. 378 gezeigt ifl. föenn e^ metd| 
ifl, lüirb eö au^ bcm ©ub genommen unb nod|bem e§ 
erfaltet ift, n^erben !(eine diippc^en, in ^orm t^on 
teletted ^eruntev gefc^nitten unb flaäf einen @tern for» 
miunb- ouf eine ^orjeHan platte gereift; biefe SRippd^en 
tDerben nun mit einer Stufte üon ©c^ujarjbrob, trie in 
Sir* 942 befd^rieben tt)orbeu ift, überjogcn unb mit 33ut* 
tot beträufelt. — B^^njig äÄinuten üor bem 5Inrid^ten 
fommt ein SdffelooQ oon bem abgefetteten @ub, in toel«* 
d^em ba« ©d^warjttjilb gelod^t n)urbe, unter bie Siipp*» 
c^en, unb bie ^ßorjetlanplattc, meldte auf ein Söadtbfed^, 
auf bem einige ^anbk)oa ®a() gelegt morben ftnb, um 
te Dor S^^\P^^H^^ ^i^b auf ba9 ©al) ge« 

lelft unb im Ofen fd^ön braun croufHtt ©eim anrid^- 
ten ujerben Sitronenfd^nitten unb grüne ^eterfilie um 
bie platte garnirt — golgenbe ^koei ®aucen mxUn 
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in ©auci^rcu apart baju ferbirt. — ®iie f)a9cl 
fauce, wie in 3to* 942 befd^ricbcn »otbcn ifl unb eine 
®ance pxtaxit — äRau ne^mc einige Söffel oon bet 
®Qttce 9tt. 957 tiebfl jtoei Söffet iwu bettt @ub, ui 
tüdä)tm baß e^marjmilb gelod^t »titbe imb eitt @ÜW* 
d^en rotten Sein, lod&e Sitte« gut ein, ft^aume e« ab 
mtb pQ\{txt bte @attce in bie ©auciöte» 

5Kan neunte jtüei 2ot^ 9teKen, ein 8ot^ B^mmt, ein 
8ot^ 2]?u§!atnu6, üier Sot^ Pfeffer, ein Sot^ Ongioer, ein 
nnb ein l^atbe« Sot^ fiosianber, ein Stettettotl^aKu^Iatblütl^e, 
ein unb ein l|aIBe« Sotl^ Sotbeetbifittet, jmet Sotl^ So^ 
fililum unb ein SJierteUot^ ST^imian unb jlefle Sitte« 
jttgebeit an einen »armen Ort jum SCrodnen. Söenn 
nnn .Sttte« gut trocfen ift, tDtrb c« in einem äRötfeiP 
geflogen, bnfdl ein feine« @ieb imffiirt nnb in einet gnt 
Derfd^lieparen bled^ernen Sü^fe gum ttngeten ®ebrand| 
an einem trotfenen Orte ouffaetüal^rt, tuorin c« fid^ 3a^re 
lang ^)äit — ©iefe« ®müiifülou bient jur SBürje jn 
beinahe allen ©otten bon gfotcen }u ben^ietfc^iebenen ^ 
peten, ©änfelebetttjürften, gifd^en, 8ebetll5fen nnb 1^ 
ba« Stngene^me für fid^, baß bie Slrbcit baburd^ erleic^* 
tert ttjirb, inbem man bann nid^t nötl^ig l^at, mit bes 
^enid^tung bet eiiijelnen ®mm^ f4 anfjulalten» 



X at c n. 



975. e^ein«fi|le(|el nnf Mraterger 9LtU 

SSon einem garten ©d^meinöftfjleget öou fünf ^funb 
l^ade man ben untern Snod^en ab, löfe ba« ®d^Iu|betn 
leran« nnb loafc^e, falje nnb {pfeffere benfelben nnb 
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taffe il^n ein ii9 jtüei Stage im bellet Dom @a(} gut 
itttd^bringett* — ^ Z)er ®(l^teget toltb tum im 9to|v ttt 
dti utA einet l^dBen fA9 jMel ®tttnberi gnt tt)eid^ ge«' 

braten* — Sä^tenb bem reibe man auf bcm Sieibetfen für 
fed§9 ftf eu}ei: braunen Sebfud^en^ f ei^e benfetben butd^ einen 
©ei^er, bomit leine gtogen ®täde batuntet lommen* — 
SBenn nnn ber ®d^toein9fd^IegeI metd^ ifl, jiel^e man 
i^m bie $aut ab, löfe bie 3uö barau gut auf unb laffe 
(te burd^ ein feine« @ieb taufen* — SDiefe 3u« wirb 
nun entfettet unb lommt toieber an ben iSkaten; berfelbe 
iptrb bomit begoffen, unb toemt er gau} l^eig toiebet 
ifl, tt)irb geriebener Seblud^eu barauf gejireut unb fommt 
tnieber, ober aufgebedt, in ba« SRo^r. SBenn nun ber 
Ccbfud^en burd^ bie f)i^e augebaden ift, wirb ber ©d^Iegel 
loteber, ober fel^r bel^utfam begoffen, ha% beim SBegiegett 
ber SebluiJ^ nicJ^t l^erunter gewafd^en wirb, unb fo 
wirb im ®anjen brcimat tjerfal^ren« — SBenn bann ber 
® Riegel eine fd^öne, braune {^arbe §at, wirb er auf 
Oää w^ an ba« ^fhsfkt tbx 

jterltd^e« ^ßapiermanfd^ett gefhift — ©te 9ftt*, Mie «imi 
mit bem ^erabfatlenbcn Seblud^en Dermifc^t ifl, wirb burd§ 
ein grobe« @ieb gefbid^en, wenn fte }u bid ifl, mit 
tinin: )i6ratenjit« tierbflmtt nnb t^etU unter ben ®d|Ieget 
unb t^AU in einer Gauci^e, att Sauce qptra Beigegeben. 

976. SSilbfdIiiieiuejiemer gebirateu. 

' (8ür 12 ^erfoncn.) - " ^- 

Son einem ^fnnbuterjtg ^fmib fd^weren S8Ub« 

fd^wein l^ade man ben ^mim l^erau«, wie beim SRcl^jiemer. 
3)erfclbe wirb gellopft, gewafd^eu, abgetrodnet, obgel^äutet, 
gefptdt^ gefal}en nnb mehrere Sage marinirt (gebeizt). 



9tttter befhid^enem ^apxtx jugebedt nttb in ein nnb 
einl^alb bi« jwei ©tunben im SRo^r gebraten, inbem 
man fed^« @tiid SQSad^l^olberbeeren, S^^^^^^^f SSurjeUt 

21* 
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batangibt unb f^Ieifd^Btul^e batan fd^flttet^ mm et fd^Sn 
braun angcjogen ^ot. — SBcnn berfclbc njcid^ ifi, toiih 
bic 3n9 entfettet, ber S^mu glacUt unb ongerid^et* — 
ftattoffetfolat mit @enf atigemaii^, eignet {td^ bo^n ali 
Seilage. 



§ a t a t 



977* M« inngen «emifeii. 

äRan fiedle gelbe 9iüben; ©edene, &)etge Stüben, 
metd^ man in Ileinfingetbide @d^ben gefc^nitten l^ot, 
mit einem feberlielBreiten Slu^fledlet au^, üon jebem eine 
Heine ^anbtJoH, fd^neibe ©d^neibfpargel in eben fo lange 
@tü(fd^en, neunte aud^ eine ^anbttoU Sieferbfen unb 
eine ^anbooll in (Stbfen gefd^nittene gtflne ÜBol^nen; iod^e 
jjebe 4)iefet ®otten e^a in SaljiDaffer toeid^^ ffil^Ie ^e 
ab uub mad^e [ie an mit Efftg unb Del, ©a(j unb Pfeffer, 
etn^ad gel^acftem unb blanc^irten ^eterfttie lote einen 
®alat« — 3Jlan tod)t a\xä) in @at)ttKiffet ein fd^öne« 
®ifid iStumenlol^I loeid^* Slod^bem t9 falt, rid^te man 
ben 23lumenIo]§t in einer Satotifere in ber WüU i)o^ 
an unb mad^e um benfelben t)on ben übrigen ©emüfern 
ein ^rän}d^en, übergiege ben ^luntenlo^I mit bem (£f(tg 
nnb Ott, »dd^ uon ben @a»i^etn fibrig ifi nnb gde 
biefen ®a(at ju ^afjmen unb n^tlben ©epgelbratem 

978. S)tej}irtcr Salat 

äKon nel^me }U)ei an9geio&ffette ^ötinge, jiDei $funb 
motinitten Hat, tsitt Briden (SRennaugen) unb ein ^al« 
tt9 ^funb ©arbeHen. $at man geräud^erten 8ad^^, fo 
nel^me man aud^ ein SSiertelpfunb baju. — SD?an reinige 
biefe Sifd^otten fotgfSttig unb fd^neibe fte in Sfirfeif^ 
toSl^tenb man ber ^ätfte bet f§9n{len ®atbellen 

* V 
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ffdne Siingc formirt. ©iefe ^ifd^c toerben nun in eine 
ubene ©d^äffel getl^an unb gugebedt. — 2>ann ma(l|e 
man folgenbt fofte &mict (SKai^onaife): Sit einem gnt 
t^ergtnnten ^afferoQ tDerben jmet gelbe Stet aufgefd^Iogen, 
ettoa« ©qIj, Pfeffer, ein l^alber Sgföffct DoH gefioßencr 
3uder unb bec ^aft uon einer unb einer l^atben Si^ 
trone gegeben imb ein ^oibtt @d^0)i)>en berlonfener fte>* 
fil (ftel^ 9tr* 468) mit bem ®d^nee(efeR batnnter ge« 
rü^rt. 2)aö ÄafferoQ njirb l^ierauf in geftoffene« Siö 
eingegraben unb unter beflänbtgem dtül^ren no^ ^^^^ 
bet ®ä)(^pm gnted @atat>c£)et baruntev gegeben* — 
SCiefe Shince mug ganj bid werben; tfl biefe^ gefd^el^en^ 
fo toirb fte bel^utfam unter bie toürfüd^ gef^nittenen 
^ifd^e gerül^rt, njeld^e bann mit ber ©Rüffel ebenfaßö 
anf^ öi« gefegt njtrb. — ?lun toirb ein für fed}§ 
fönen geeignetem ^afferoO m'9 (ti9 gegraben^ fieinfinger^ 
{)oä) in ben 23oben Sl^pil gegoffen unb njenn biefe« 
gefuljt, tüirb ein ^ränjd^en öon ben Sorbetten SRing* 
c^en gemad^t, in toeld^e man ütoa^ ^oüftm fäUt; in bie 
SRttte mad^e man einen tof|en ®tent tion bem 8tl^ein« 
ladl«/ S)iefed toixh mit faftem S^^ril BetrSnfeft unb 
biefer n)ieber fuljen gelaffen» 5rtun wirb ber f^ifd^folot in 
ber äRitte nad^ unb nad^ oufbrefftrt, bod^ fo, bag an 
bei ©eitenttKinb be« ^fferoUd immer ein Keinfingerbid 
K^il gegoffen iokb, meiner bem fangen einen $alt ge« 
ben mug» — 2)iefer ®alat wirb in eine (^alatihxt ge^" • 
{lürjt^ mit einem ^ängd^en t)on grünem ^of)ffaIat unb 
garten (Eiern Derjiert, ober aud^ in (Srmanginng bon 
gtiinem ®alat^ mit fiottoffelfalat, auf meldten man an^« 
gefiod^ene 9tingd^en Don rotten 9tüben ober Streifen 
oon gel^adten rotten diüitn legt* 
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In^ang. 



§f i f 

979* 9otrelfii itf «teufe? fM. 

9lad^bcm bic gorcHen aufgenommen unb rein ^t^ 
loafd^en ftnb, toetben fte gut gefaljen, bann ein ©üb 
gemadlt 11911 eittec ^BonteiOe rot^etn SBeitt^ einem ®i^op* 
pm Seinefftg, meisteren ttt @d^etben gef^ntttenen 
Bein, $cter|ttien)utjcl unb ®rünem, einer gelben 9tfibe^ 
ber ©djotc einer falben Zitrone unb bem SWarl Don 
eines ganjen Sitrone^ jtofttf ^fefferlömem, Dies SteUesr^ 
etmo9 9Hnfltatii&tf)t , einem Sorbeetblott nnb einem 
©träußd^en 2;i^imian. — SDiefe^ (Smüxi^ toixi mit bem 
SBeinc unb Sfftg toeid^ gefod^t, bann tim^ auögelü^lt 
unb burd^ ein ©ieb Aber bie f^oreSen gegoffen unb 
einmol anfgelod^t SHe gfoteOe tinri) anf eine lange 
^platte gelegt, mit fleinen runben Äortoffeln garntrt, in 
bie Äiefern ein ©täußd^en grüne ^eterftlie geflctft, mit 
tim9 Pfeffer beftreut unb mit l^eiger, !tarer ^uttet 
niergoffen* — Qr^Igenbe ©ance nHtb in einet ©and^tt 
Beigegeben, obet nad§ SelteBen, »enn mon namentfid| 
bie ^oreBen in ©tüde uerfd^neibet, über bie goreöen 
gegoffen; natürlid^ bleibt bann bie l^eige 93utter meg* 
SRan nel^me f ed^0 8otl^ Sntter, geBe fie in ein fiaffetoS 
nebfl jtoei Reinen ftod§l9ffeInt)oa Wt^, vS^xt Beibee 
gut burd^einanber unb reibe etlua^ 3Kuefatnu§ l^inein, 
nel^me öon bem 5if(^fub einen ©d^oppen unb laffc ba« 
mit bie SKel^lButtet auflohen, tierlofie fte »egen ©al} 
nnb geBe^ Bebov man bie ©ance in eine ©andtee pafftrt^ 
nod^ ein ©tüd^en frifd^e 99tttter barunter, !l)ic ©auce 
foll fd^ön rot^ fein unb man lann mit totl^em Stäben« 
f aft nad^^elf en» 

980. 6;aBIiatt anf fiaOanbif^e «it 
£)af ©d^metfflttd ifi iiom (SaBIian am »e^ 
9fir fed|$ ^erfonen ne§me man ein \ot^t9 bon biti 



Digitized by Google 



423 



^fiinb, fd^uppc unb m\ijt eö gut unb lege eö in eine 
SiWtOQnne, gebe einige ^anböoU ©alj borüber, frif^e« 
hoffet baran unb fteQe t9 ouf^ Qeuer, bid bad @tad 
etamal auflod^t 3^^^^ ^f^ nötl^ig, ba§ man ba^ 
S33affer fofiet; benn, njenn bag @alj nid^t ftarl öor* 
fd^Iägt, wirb bcr f^iW unfd^mad^oft nnb bann barf man 
bie ^anne nid^t gleid^ mn ^euet nel^men, fonbem mug 
btefette oti bet @eite it9 ^tntx9 no^ einige 3^it flel^eni 
loffen, ba§ bcr ^ifd^ nod^ au^jiel^t, namentlid^ wenn 
berfelbc biä ijl. — ÜDer gifc^ ftJitb bann Ijeron^gel^oben, 
ottf ein Xnä) gelegt, bamit bad Saffer gut abtauft, 
aitf eine lange Patte gegeben, thoa» mit Pfeffer befiteut, 
mit ffeinen, runten ftattoffetn itnb etioa« gtSnet ^etet« 
filie garnirt, mit l^eißer, Ilarer 33utter übergoffen unb 
folgenbe l^ollänbifd^c ®auce in einer ©aucifere beige*» 
gebet!« — SRan f^Iage fec^d getbe (Stet in ein tteined 
gut Derjinnte^ AaffetoÖ, ht&it ben @a^ t^on einet obet 
wenn fte ffein ifl, t)on anbert^alb Zitronen l^inein, gebe 
etwas geriebene 2KuSlatnu§, ^f^ff^^ wnb ©alj baju, 
fd^neibe ein iBtettelpfunb Butter in Ileinen @tflc(d^en 
l^inein/ gebe einen iKnrid^tUptotIi[:;iftatt^[ni nnb ein 
bitto weigen SBein baju unb rül^re bicfe ©auce mit 
einem ©d^neebefen je^n äÄinuten öor bem ©ebraud^ 
auf bem Qreue^, bie Butter Dertauf en i{l unb ftd^ mit 
J)en Stent ganj oeveiti^ ffot 2>ie (Sm mtlffen giur 
fein, ol^ne ba§ bie Sauce gerinnt nnb nm§ etnen^ 
tieblid^ fciuerlii^en ©efd^mad l^abem 3n Ermanglung 
m (Zitronen {ann aud^ .ßott beff en ein Söffet $$€inefftg, 
gen9nnncn toeiben* - » .^i . \ ^ 

981* Sbtriat jn to^e»« 

(gür 12 unb 16 ^erfonen.) 

9iad^bem man bem Entbot bie f^Iogfebern , bie 
ring^ nm ha9 ^(eifd^ ge^en, abgel^adt l^at, nrirb bet<» 
felbe aufgenommen, unb jwar auf ber fd^war^en ©eite 
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be9 i^ifd^e^^ inbe« man unter beut ftteferbetne einör- 

ßinfc^iütt niac^t^ fo grog, ba^ man mit bet $anb l^tncm 
fann, um ben gifd^ gut au^junel^men, 3ft nun ber 
{$tf(i^ aufgenommen, bann toitb berfelbe gut au^getDafd^en^ 
irnb in eine eigene ^tfd^n^anne (£ocbotier) gelegt, bod^ 
fo, ba§ bie toeiße ©eite nad^ Oben ju liegen fontmt* 
S)iefe tt)ei§e ©eite tt)irb mit einer l^otben Sitrone ein* 
gerieben, um bad SBeige, too möglid^ uod^ ju erl^ö^en. 
9lm f^flttet man übet benfetten frifi^ed SSaffet, bag 
t§ btei^ngerl^od^ batfiber gel^t, gießt eine 9Ra§ 9ti(4 
baron unb gibt jmei Lorbeerblätter unb üier große 3roiebeln, 
in @d^eiben gef^nitten, baju. Wlan lößt fo ben S^urbot, 
ftel^en h\» ^ett pm ttblod^en ift Sänf 93iettel{lunbeti: 
Dor bem WxAi^tn fe^t man tl^n auf ftatied ^euer, faljt 
i^n, boß bo« ©alj Porl Dorfd^Iägt, läßt i^n einigemal 
auffod^en, unb i^n bann an bet @eite be« JJeuer« nod^ 
gut aufjie^ unb richtet tl^n an toie ben C^abtiau ia 
9tt. 980. — 2)tefelbe @attce, tote beim CabUau fami 
baju gegeben toerben^ jiebod^ !ann aud^ unter biefelbe 
ein ßßföffelöott fran^öfifd^er ©enf genommen »erben* 

982. @ee)ttngen (^i^oR ~ 9M^) %f^4m^^ 

S)ret ©eejungen wirb bie ^aut abgejogen unb 
bie ^(oßfebern ringsum mit einer ®d|eete abgefc^nttten; 
biefelben tnetben gefalgen nnb etttnid gef)feffetL SBemi 
ba« ©alj eingebrungcn ifi, tüerben fie tu SDlel^f umgc*' 
toenbet, um fie abjuttocfnen, in oerfd^Iagene @ier ge^ 
taüä^, in geriebenem 9J^iic^brob t^anirt unb in f(I^U)im« 
menbem l^eißen @4ma(} ^eUbtann gebaden, bann auf 
einer platte, auf Meitzer eine ®ert)iette fd^ön gebrod^en 
gelegt n)otben x% angerid^tet unb mit gebadEenem, grünen 
^etet{Uie unb ^itronenfd^nitten garnirt 

983* ©eejungen (S^oH — @o(eS) im Cfen. 

Senn brei ©eejungen bie ^aut abgezogen ift^ fa^ 
fibueibe man bie k»ier Steile bef &Ieif(|e9 an beiben 
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©citen tritt einem flad^eti üKeffer ^)nan9, niijz biefc 
erl^altenen ©d^nitten auf ein jtni), falje unfa pfeffere 
fte ttm9. äBä^renb ba^ @alj feur^bringt^ fd^neibe man 
@4^Mmf ^det^ieitgtätie« utib <S§am))igitoit0 fein, 
tQofdIe unb brfide btefe Jhiäutd^en in einem Zuä) au^ 
unb ^ade fte toieberum, — Sine tonge ^or^clfon|)tatte 
»itb mit frifc^et Butter beftrid^en, hü& ßräutd^en barauf 
gcfbeut, bte $ifi|fd|tittteii bei: Sftiige tiad^ barauf getei|i 
ittib anciiiaiibct gebtüdt, bte obere €Sette eBenfoO« wtt 
feinem Äröutc^en beftteut unb mit S3utter beträufelt* — 
jDie platte n)irb auf ein SäUäi mit ©atj gefleUt, um 
ha» B^^ft'nngen 3» betl^äten, Aber ben f$tf^ toitb Si^ 
tvonenfaft gebrfidt utib einige (SglöffefooQ tt^eigen SBeiit 
baran gegeben. S)iefer fjifc^ njtrb in feinem @aft im 
Reißen Ofen in einer Ileinen SSiertelfiunbe unter fleißigem 
^egiegen gebraten. — Sine l^ottäiibifc^e ®auce, luie in 
Kr. 980 bef^riebeu iji, faiitt «er bie f^ifd^e unb ott^ 
in einem ©auci^re baju feroirt n^etben. 

984. Seezungen entftirt im Ofen* 

S>te ®ee)ttngett loerbeti toie im t)or|ergel|etibett 
9lr* 983 im Ofen fertig gentad^t, jebod^ mit na^folgett* 
ber ©auce bann ganj bünn überjogen, nad^bem man 
juooc bett @aft ber grifd^e l^at in ein fleine^ SafferoQ laufen 
laffen» — SDiefe 9ifd|e toerben bann mit braunem 8teib» 
(rob (93röfeln) beflreut, mit »utter betrftufdt unb no^ in 
jtpei $Winuten im feigen Ofen garb nel^men gelaffen, — 
einige Söffcfooll ©auce bon 5Rr. 957 toerben aufö 
SNer .gegeben, mit einem (Bta^ rotl^en Sein, bem ©aft 
toott etnorl^Ibeu (Sitrone unb bem abgelaufenen @afi 
ton ben Sifd^en genäßt, aufgelod^t unb abgef^aumt, 
burd^ ein ©teb geflrid^en, ettta^ t)on bem feinen ^räut* 
d^en baran gegeben unb in eine ©andere gegeben unb 
fcdritt» 

T 

* ^ .... 
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985. ^U«m ä la (S;reme. 

Sfinf $funb ©todfifd^ toevben, tute in 9lr. 447 
oigeto(|t itisb abgegoffen; bann loteb eitte l^oKSnbifd^e 
(Sauce, toic in 9lr. 980 gejeigt, gemad^t, ber ©toifif^^ 
nad^bem berfelbe juDor oon aKen ®rätd^en befreit tfl, 
mit berfelben vermengt, in eine tiefe ^orjeHtan«- platte 
geffiOt, mit loOfinbifd^er ®iittce tterjogen, mit amtetit 
geriebenen SWild^brob befireut, mit S3utter beträufelt unb 
im l^ct^en S3ratro^r auf ©alj geflcHt, bamit bte platte 
mäft jeift^ringt^ in )el^n SKtnuten fc^öne, braune Sotfte 
nd^eti laffen unb jn Sifc^e gegeben* 

986. CotrlettrS Hin Sr^fdjfdlenteL 

S3on fed^ö Sänbeln fjrofc^fd^enfet nel^me man bie 
^ftlfte, Uife am gfleifd^ Don ben »no^n unb f^ait 
e6 fein* 9lad^bem e9 fein ifl, nel^me mon bte ganjen 
grofd^fd^enfet jur ^aiib, gebe üon bem ge^adten S^ofd^ 
fleifd^ auf jeben etmad baju, unb mad^e unter beflclnbigem 
^aden mit bem 3)?effer Ileine Coteiettd^en baran^, — 
SM Sättttf onf meU^em biefdben gemalt metben, mug 
gang tpenig mit Saffer angefeud^tet merben, ba bad 
grofd^fleifc^ fonfi gerne auflebt, — 3)te Sotelette« werben 
gepfeffert unb gefallen; totm ba^ @at} burd^ebrnngen 

in <£iem nnb geriebenem SNiUlbrob nmgemenbet 
nsb ime ^leifd^^iSoMette« fertig gemad^t. (ftel^ ^t. 212) 
— SBtH man jebod^ bie Soteletteö auf bem Siofte braten, 
fo tunle man biefelben nod^ in Ifare, marme Butter, 
menhe {te no4NaI in geriebenem SKUd^brob »m nnb 
brate fie ouf f(^n)a^em Ib^Ienfenei: mtf bem 9Ufle» 

987. @eelre68 über ^ummtt. 

®ett)öl^nlid^ befommen mir in iSSa^ern bie ©eebeSfe 
fd§on ge!od^t^ menn fte aber noc| lebenb ftnb, fo tier^ 
fal^rc man wie folgt: — SKan fd^neibe öier ^toithüxt 
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in bcr Wxitt cntjtoet, mac^e ein große« S3ouquet üon 
^eterjtlie, gebe öierunbjtüonjig ^fefferfömer, gtuet Sotbeer* 
blattet bQ}u, gebe Mt» in ein fiafferoU nebß fo Diet 
SBaffer ate nStl^ig, um beti Rümmer bariii 3U Uiftn, 
fat^e baSfelbe, ba§ ba9 @al} üorfd^Iägt unb laffe e« 
Quflod^en» |)ernac^ gieße nton biefen Ärebgfub fod^enb 
über ben Rümmer unb (äffe benfelben eine i^albe ®tunbe 
botiii bd|en unb in biefeut @ttb idoüm* — SHe jmcitr 
attt, bnt ©eehreft« jtt feigen, ift folgenbe: 8ter 81^ 
Sutter tt)irb nebft einem SBouquet ^eterftlie, öiemnb* 
jttwnjig ^fefferförnern, einer guten ^anböoH ©alj mib 
tnei 3^iebe(n }u beut ^rebt in ein |Hiffenbe# @ef<l^ 
ttf^L -~ Sine ^anbtoott Afimmel totirb in einer l^olben Wog 
SBeinefftg aufgefod^t, foc^eub über ben Ärebö paffitt — 
»enn ber fiffig ju fauer ifi, toirb er mit Saffer öerbünnt 
— ber ^rebd jug^bedt unb eine l^albe @tunbe unter öfterem 
iS3egießen gefod^ — S)iefer ftreb« tnisb bmm auf ein £nd^ 
l^erau^gelcgt, bie ©d^eeren, ber S^weif unb bie ^üße abge^ 
brel^t, bcr Seib unb ber ©d^meif mit einem fd^arfcn, fiatlen 





rf 


\\\ 





Hommei^T bie ®^zma gifiiatten nnb bie {^e anf geltofifb; 

9hin nriib berlhebd loteber gufanmten gefe^t^ auf eine 
©erDiette unb ^platte gelegt, mit ^eterftliegrünem oerjiert 
nnb möglid^fi l^eig ferDirt« Sine ©enffauce, koie in 
9lr. 981 bef(|«ie6en iß, toiib beigegeben* 3cbo(| 
initb et geMl^nli^ folt feebitt, onf bttfttbe 8vt ange«^ 
rid^tet, unb eine SDtat)onaife (ftel^ Ux. 978) baju gegeben. 

988. f6m^9. 

SBirb ganj bem üor]^ergc]|enben Rümmer gleid^ be* 
l^anbeft, jebod^ unter bie Sßa^onaife ein Sfuffefopa 
franjbftfd^er @enf gevUl^Yt. 

989« Anabien nnb Seef^innen. 
Sterben bem i^ot^ergel^enben glei^ bel^cmbelt 
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@inem jtDeipfünbigen 9at tottb bie ^ant obge« 
jogen; beyfetbe toub lioii unten bec Sünge na^ aufge^ 
fc^nitten, an^genommcn, on^gdoofd^en, bcr fisfif abge^adt, 
ber ganje JKüdgtab ^crou^genommcn, in jtüctl^anbbrcitc 
©tüdc gefc^nttten, gefaljen, ge^jfcffcrt unb mit etwaö ®c* 
iDärjpuIoer (fte^e iiu 974) bejlceut — mffxtvb ho» ®al} 
bmd^btingt, moc^e nttn folgenbe gfofce: SKon n^rne cht 
^funb ^cä^t, fd^nelbe alle $>aut unb ©rfite l^eron«^ 
lade bad ^leifd^ bat)on fo fein toxt möglich, flöge ed 
mit jel^n Sot| SButter im SRörfer ted^t fein, f^neibe eine 
3lDiebeI unb ^eterpegtflne« fein, f e« mit einem 
®tfldd|en 8ntter onf bem fjfener, gebe }i9el obgefd^alte, 
in SBaffer eingemeic^te unb gut audgebrfidte ä)2üd^brobe 
l^inein, rül^re fic auf bem %mtx fo lange, bi« e« ein 2^eig 
ifl unb ft4 Dom ^affetoU to^lVfet; bann teüfie man ^ 
mit @al} ©etätej^infeer, f^I^ge ba§ ®cOe tran 
t)ier Siern baju unb flöge e5, nac^bem e« erlaltet, mit 
bem ^ed^tenfleifd^ unb ber Sutter unb einem Söffelooll 
Sefd^amel {fufft 9tr. 235). «hierauf flreid^e man btefe 
^ed^tenfavce bttti| ein @iet nnb fMk ken 9M bnmtt, 
roSe i§n jufammen, lege i§n in ein mit 33uttet befhi« 
d^ene^ £ud^ unb rotfe ba^ Znäj mit bem Slale toithtx, 
binbe bie @tüde ab unb fd^nüre fte unb lod^e ben Slal 
in einem gfifd^fnb (fte^e 9lr. 979) in atoonsig SKtnnten 
gar* 9fl ber 9Lat in bem @ub erlaftet, fo mirb er 
\)ixan9', ber Sinbfabcn unb ba« Sud^ abgenommen, 
parirt, gladrt unb auf einer oüalen platte toit folgt 
angerid^tet: Ran giege auf eine Patte ettoaf t^erlanfene^ 
M)nf (ftel^e Vh. 463), (äffe H anf bem Ci« fuljen, 
lege beu ätal barauf, fd^neibe uon bem gefuljten äl^pil fi^5ue 
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egafe 2)reiede, garnire bomit bic ^fatte unb gebe \oU 
genbe falte @oucc boju: 2)?an nefjine oier ^artgefod^tc, 
gelbe Sier, bret ®tü({ (Sfftggttifen; einen ifolbm (Eglöffel 
ftafiem, ein Std^telpfunb ge))u^te @atbd[ert^ enten (S§» 
löffeloott in ©afjmaffer weid^gcfod^te«, abgefülltem unb 
. QUögebrücfteg Äörbeifraut iteBfi ettüaö ßttronenfc^olc, 
fd^neibe Slded }itfammen rec^t fein, [treibe eö burc^ ein 
@ieft, nervfil^re e# mit bent @aft einer Citrone^ tfmt» 
®ein nnb SBetnefftg, gcBe noä) @a(j, fponifd^cn Pfeffer 
unb tttoa9 ©afatöt baju unb richte biefe @aucc in 
einet ®auci^ce an unb fenoire fie gu bem ^aU 

991. SRalfiiniiite tiiiti ^ndnern mit ®nliit« 

2)?on bereite jtpet $ü§uer tüic in 9ir« 473 6c* 
{^rieben ifi SBenn nun bie ^ü^uer t)erfcl^nitten fmb^ 
fommen fte in eine fleine irbene (Sc^äffelj etmod Sfjig 
nnb @al} nnb Pfeffer n^b baran gegeben, unb 
[o merben fie einige ^üt mortniren gelaffem 2Bä[}renb 
bem fod^t man fed§ö Sier ^art, ebenfalls fed^ö ^rebfe, 
ab, pn^t oier !^ot^ ©arbeiten, uier ®tü(f Sopffatat unb 
mai^t eine 8Ka))onaife«@attce, mie in 9Iir» 978 befd^rie» 
ben ift. 2ll«bann fd^neibe man Don bem ®öfat fed^« fd^öne 
^erj^en, ba§ übrige ©eflc baöon mitb mit bem 3)?effer 
einigemal burd^gefc^nitten unb auf eine runbe ^(atte 
gelegt« — 2)ie ^l^et metben nun onf biefem .@alat 
bref^rt: 9Ran nel^me n8mlt<^ }uerft ben Stfiden, bomi 
bie bann bie Stiegel unb jule^t bie 33rüfie, 

übetjiel^e jebed biefer <StMä)in mit ^^atjonaife unb richte 
fie loie einen Seinen ^erg, metd^er oben f)>i4ig juiciuft, 
on, nnb üfierjie^e biefen Keinen 9efg nod^mal mit 
aWo^onatfe, bod^ fo, ba§ er ganj glatt x% — ®ie fec^^ 
^aitm Siei tocrten nun aufred^t^e^enb mit ber @pi^e 
na4 9ben, nm ben @aIot gegeben* — Sluf jebeö 
lommt ein 9tingd^en bon @arbel(en| in ia9 Siingc^en 
eine au^gebrod^ene Äreb^fc^eere, au tüeld^er man ^at bie 
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ctttc ®pxiit ber ©d^atc geloffcn, um fte bomit in bcm 
di fcjijujlcdctt. 3tt>iWen jebe« (St, ober t)or bcm 
St lümmeii mieber 9tttig4eii# in totUlit &ttU\^tmf* 
iten gepedt toiA. — Z>er (Sfftg mib ha$ Od, in 
koeld^em bte l^ü^net gelegen ftnb, toxxh burd^gefetl^t unb 
cttoQ« gel^adte, blan^irte ^cterftlie boju gegeben* — 
ttnmittelDbat t)or bem kennten merben bie ©alat^erjd^ett 
cffl bi ben @fftg getuntt mib attfrid^tflel^enb jn^tf^eit 
jiebe^ di gefleOt 

992. OefnljteS f^afanen^Stagont 

(Sin gfafon toixh im AaffnoQ gebrätelt, toie in 

3lr. 339 befd^rieben tfl* SBi« et etlaftet, gieße man 
eine Äranjform t)oß 2lf^)il unb laffe il^n tm Siö fuljem 
9lad^bem bei gafan er!altet ifi, mirb es na^ bet Stegel 
betf^itittciu — ®ed|« Söffet DoU @üm nott 967 
toeAen mit bet abgefetfeten 9tt9 beg f^afan, einem 
®Iä«ci^en ©et§*a38ein unb Sitronenfaft aufgelod^t; ttjenn 
bie @auce pa\[xxt tfi, !ommen fed^i» Sö^eboO äl9))ü 
botttniet* 2>ie ©auce mitb bonit auf bem Sife fo 
lange gerül^rt, bt^ fte btdfltegenb lidtb* 2>ie Atanjfratt 
wirb in marme« SBaffer getaucht, abgetrodnet, auf eine 
platte gcflürjt unb auf ö Si« gefleHt. 3n btc SWitte 
biefed ^ronje^ toitb nun ber t)erfd^ntttene f^afoii onge« 
tfal^tetr tnbem man jAeg <8tfidd|eQ in bie ^mtce tntdt 
unb aufeinanber fe^t, fo bo§ fpi^tg naä) oben ju* 
läuft — 9lad^ bem gcinjttd^en ßrifaUen beö gafancn» 
Siagout^ tDtrb bie übrige ®auce nod^mal n)arm gemac|t 
unb nriebet tott gett^itt unb bämtf[ie§enb bag ganje 
9tagout bomit ma^Iitt, bag e9 einen fd^önen ©(anj 
befommt. ^at man 5CrüffeI, fo fann man ganj oben 
einen anbringen unb unten ein ^ränjd^en baoon mo^eu} 
biefetben metben mit 9Li^ beftti^en, baf fte gUlnjen* 
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993. ®t\n\iU8 9tth^uftnttm^ont. 

SBttb gati) bem im i^ptl^evgel^enben 9tu 992 be« 
f^ftebetteh ^afanentagoitt gtetd^ berettet; jebod^ müffen 
ffit \täi9 ^er[onen, namentltd^ mm bte Slebp^net nod^ 
jung fmb, brei @tä(f genommen touhttu 



% e i ö c- 

(Bffir 12 ^erfonen.) 

SWon möge anbertl^olb ^ßfunb troÄeneö, gefiebte^ 
Wlt^l auf einen ^adtifc^, ne^me ben vierten S^eil 
banon^ mud^e in bie SRitte ein (Bfflbd^n, gebe jmet 
(SßlöffelöoH gute Jöierl^efe (®erm) l^tnein^ unb raoci^e 
mit bem 5Ke^t, ber ^efc unb ber nöt^tgcn lontoarmen 
Mild) ein glatte^ SDompf (j£)ampfel), ba$ nid^t ju 
fefl fein barf, fid^ )ebo(| t>ott ber C)anb unb bem Sifil^ 
lo^ISfek — 3tt ein geiD8nnte9 ftoffetoU giegt mon (oti« 
tt)arme 5IÄiI(i§r bie man n)ieber l^erauögtegt, bomtt boö 
SofferoU nu¥ feud^t n^trb unb gibt bad 2)am))f l^ineiur 
bedt ed )tt nnb fteUt ed an einen marmen Ort )ttm 
Sufgel^en* SSfi^renb bem mad^ man in bie fibrtgen 
bret 2:§eile SWel^l ein ©rübc^en, arbeitet ein $funb 
Sutter gut ab, namentlid^ jur SBinteröjeit, too bie 
SSutter l^art ift unb fc^neibet fte jn Seinen ©tüdd^en 
in bie SRitte be9 SRe^le«, f^Iögt ^ujölf ganje (Eier 
l^incin, gibt einen ^affeelöffelöoß ©alj, einen (Sßlöffel* 
Doli 3u(fer, \t6)^ ^^iöfitM fügen ©oppe^aia^m 
baju unb arbeitet ben Seig mit beiben ^&nben fo gut 
üU mbglid^ ab« 3ß ba« 2>ampf um ho» 2)oppefte 
gediegen, fo n^trb ba^felbe unter ben Steig gegeben unb 
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mittel« an^dtenbem Uebcretnanberfc^tagen goii? gut mit 
bcm $^cige öetmcngt, biö er ftd^ leidet öon bem Sdad^ 
ti\d) i'6\tt — 9iun toirb in eine tiefe irbcnc ©d^üffcil 
ein Zni) gelegt, gut mit SRel^I beflreut, bir £<tg }« 
einem Satten jufommeii gemacht unb in bie Sd^üffel 
gelegt, oben oud^ mit SD?ef)( beraubt unb mit bem ^erou«* 
l^ängeuben S^uc^e jugebectt, im @ommei; an einem fü^ten^ 
im fBxntn an einem mmm, Ott' 3ttm &tffm gefleSt; 
— (S9 ift fe§r gut, menn mon btefen S^etg ken KBenb 
öorfjer mac^t, unb über ^aä}t im Detter ge^cn läßt* 
3n ber ^rü^e mirb htx £etg jmeimol fo ^od^ aufge« 
gangen fein^ m m^u anf ben mit SRe^t befianbteti 
^adfttfd^ gibt^ me^tetemol fibereinanber fc^lögt nnb onf 
ein gut üerjiunteö 33a(fbled^ mit einem ^o^en 9ianb gibt 
unb falt, menn möglich, auf « (£i^ (teilt* ^uf ein mit 
jBnttet befihridlene« ^a^iet mirb nun ein mnber Waffen 
t^on bem Seig, meieret mit bev $anb anf bem JBadtif c§ 
gearbeitet morben ift, gelegt, unb ein fleinerer wirb üon 
bcmfelben ?eig borouf gefegt, inbem man in bem großen 
in ber ^2itte eine 3)itte brücft, biefelbe mit jerflof^ftem 
Si be^d^t, ben Heinem ^Batten anf einet ©eite etkna^ 
fpi^ig bre^t unb in bie 3)ittc brüdt. S)iefer 2(pofleU 
fud^en mirb mit bem ^ifapier auf ein 3?acfblcdfj gehoben, 
mit @i beftric^en unb in einem müßig marmen Ofen 
in anbettl^aCb <Stnnben gebaden; et nrag im Spaden notl^ 
mal fo groß metben nnb bon frönet btanner $arbe feim 

995. 9(|ioßeIIn(^en a(3 SßnbMng. 

2>etfette 2:eig^ nrie in 9iu 994 gezeigt motbeft 
ifl; toitb ongemad^t, nnt mit bem ttnterfd^iebe, baß lebot 

ba^ 2)auipf (2)ompfel) ^ineinfonmit, unter bcu 2^eig 
nod^ ein ®(a§ aWabeira ober ein @la« 9lum nebfl fed^ 
fbeiteten @ßI()ffeI))oa fflßen 2)o|)pe{tol^m geatbeitet met« 
ben« 3^ ba^ S>ampf gut bntd^gef dalagen, fo lommen 
ein 33iertclpfunb SRofinen^ ein ^iertelpfunb Äorint^en 
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(gettoAtete SBembeeveti) ein K(i^telf)f unb Sttrottat (in {(etne 

SBürfel gcfd^mttcn) baruntcr, toüd)t gut mit bem 2ei§ 
tjcrmcngt werben* — 2)iefer £eig fommt nun in eine 
gut mit Sävttu attdge|toi(l|ene fjfann unb toirb in bet^ 
fetteti an einen »atmen Ött gelten gelaffen nnb bonn in 
anbert^alb biö jn)ei ©tunben longfam l^erauggebaien. — 
©in man nun biefen Äud^en an bcr ©teile eines toarmen 
^ubbingS jur Stafel geben^ fo mug er fo gebaden loerben, 
baf et eine l^albe @tnnbe t)av bem 9bmäitm m9 bem 
JDfen fömmt; berfelbe tüirb nun mit ]§ei§em ^unfd^ (ftel^ 
5rtr. 871) angefeud^tet, tteld^eS am bejlen burcj Sintunfen 
in eine ©d^üffet mit ^unfci^ gcfc^iel^t, bid et burc^ unb 
burd§ feud^t i% — 2)iefet fittf|en toitb nnn anf einet 
Patte angertd^tet, unb in einet ©and^te ein Sietpunfd^ 
(fie^ mu 875) baju ferüirt^ 



996. ^mmeUtt^leU 

SRan mac^t einen Hefenteig, tok in 9h. 486 Be« 
fd^rieben ift, roÜt benfefben ganj bünn (wie einen fleinen 
f^ebettiel) auf bem ^acttif^ aud, {lid^t fo grog wie ein 
fttonentl^alet tnnbe ©d^eiben babon an9, bgt fie auf ein 
SBadCbled^ nnb fieOt jie an einen »atmen Ott }nm 
Slufgcl^en. — SBäl^renb bem gibt man in einen l^alben 
©d^oppen fauren dtdf)m fed^S gelbe Sier, einen ^offee«= 
laffelüoa fötmmel nnb ha9 nSt^ige @a(} nnb {io))ft 
Wlt9 gut bntd^etnanbet* — ®inb nnn bie Afid^eln ge« 
gangen, fo bejlreut man fie mit Sier, brüdEt in bie 9Kittc 
ein ©räbd^en, fo gro§, wie einen falben ©ulben, giegt 
ben fanten Htüffm mit einem Sglöffel l^inein nnb gibt 
in iebe« ®tü6d|en ein ^afelnnf groge^ @tfldd^en frifd^e 
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Sittter; bann befkeut matt bett Stattb üvl^ ttttt ftfitittttel^ 

iädt fic in jvoanjig 50Jinuten im mäßig l^eigen Ofen 
utib tid^tet fte auf einen platte, auf einer ©eiDtette atu 

997. aRttii^nter Hornel (AMifel). 

^Dlan gebe ein ^funb SRel^I tn eine ttbene ®4&f« 
# fei, mad^e in ber 5Kittc bc^felben t)on einem l^atbcn 
©(^of)))en gutem, lauwarmem 9ial^m unb einem 
löffei t)olI |)efe ein 2>aitipf» Sßetttt badfelbe an etttettt 
toarmen Orte gut aitf gegen gen ifl, iStttmt etit- Kaffee« 
löffelooll ©alj, jtoei bitto ^nitx unb ein l^alber ®6)op^ 
ptn faltet SDoppeha^m l^inein unb tnitb ba^ ©anje mit 
etttettt Aod^löffel gut Deratbeitet, j^tetauf auf ben Säadß 
tifd^ gegeben unb ettt Sterteltifnttb frifd^e SButtet ge«* 
fd^nitten unb unter ben Steig gefd^tagen unb jttjar fo 
lange, 6i^ er ftdf) gan} t)om SSadttf^e lo^Iöfet, l^ierauf 
mit iDtel^l befläubt, mit einem Studie jugebedt unb auf 
bem Stf^e tul^en gelaffett* — 9la4 einer Steilelfluttbe 
toirb berfelbe bümi aufgerollt, in bretjoll&reite ©trci^^ 
fen gefc^nitten, unb biefe lüerben bann in gleid^e SDrei* 
(Sdte getl^eilt, mit Derlaufener Butter bejlrid^en, uttb 
batau^ ^9rttel (Kipfeln) gefonnt, attf ettt Sadtbled^ ge^^ 
legt, mit einem SCud^ jugebecft unb jum ®el^en gefleQt* 
— SSBenn fie nun aufgegangen, toerbcn fte mit gelben 
@iern jtoeimal beßric^en itnb im l^eigett Ofett "^vcaM* 
gebadem 



5Wan gibt fed^jel^n 8ot§ geriebene« SKild^brob, gmölf 
Sotl^ audgelernte groge Sioßnett, jtoölf Sotl^ gttt getoafii^etie 
S^beeien, in)ölf 8otl^ gute«, fein gel^adte« ftentfett 
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(9Ziecenfett t)om Od^fen) obet fein gel^adte^ Snod^en^ 
morl, t)ter Sot^ fein gefd^ntttened Sittonat, bm Sirtl^ 
auf 3it^^ abgeriebeite utib abgefd^abene Orangen tttib 
Sitronenfd^ale^ jtDet 8otl^ feinen 3iöttnt^ fed^ö 8ot§ feinen 
3uder, ben öterten Xfjdi einer geriebenen 5WußIotnu§, 
eine ?Kefferf^)ifteüott geflogene Steifen, bret in Keine 
ffiftrfel gefd^mttene OoY^botfet «epfel, jtoei (EglöffefooS 
eingefottene SSetd^fel (jebod^ o^ne ©aft), jioei ßßtöffet* 
öoH 2l))riIofen*9ÄarmelQbc, öier ganje Sier, ein ®ia9 
DoK 9tttm ober SDtabeira, unb eine ^anb t)oK SDtel^I^^ 
ttt (ine gro§e @(i^ü{fe(^ tfll^rt Wit» gut bitrd|eiminbec 
unb lögt eö an einem lül^Ien Orte einige ^txt jiel^en» — 
5Wun ttjirb eine ©erüiette gut mit Suttcr bcjlrid^en, biefe 
fümnttlid^en 3ngrebien}ien nodymal burd^einanbec geriil|it 
nnb in bie @e¥Dtette gefüQt; bie @esdiette toiib ^ 
fornmen genommen^ mit Stnbfaben fefl jugebmiben, fo 
bag man einen großen runben ^(ö§ l^at^ ttield^er in 
einem ^effel mit leidet gefalgenem, loc^enbem SBaffer 
bm#tairiien long longfam gdbd^t loitb, tno man nii|t 
bergeffen'vliaif, ba9 Detbampfte Sßaffet tokAtt bnrd^ 
lod^enbe« ju erfe^en. — JBcim Slnrid^ten tüirb ber ^ub»« 
bing au9 bem Saffer gel^oben^ aufgebunben unb auf 
bie ^UUt gefiito)t unb bann bie Setiiiette ooc{tc|tig 
toeggeno^mnen. — 2)iefen ^sibbing gtBt man getoB^nli^ 
brennenb ju 2itfc^e; man gie§t nämlid^ SRuni ober Slra! 
über benfetben unb jünbet i^n an. — Sine SBeinfauce, 
toie in 9lr« 245 bef (^rieben, ber man nod^ ein ®i&9ifym 
8htm beigibt, lotd) in einer @ancitee 3U bem ^fmß 
^ubbing gegeben» , . 

999. Aaffees9lttf(attf. 

SRon laffe eine l^olbe SKag guten Stal^m in einm 
ÄafferoII auflod^en; fed^ö Sotl^ feiner 3at)afaffee totrb 
l^eQbraun gebrannt unb ganj l^eig in ben lod^enben fStafjm 
^efd^üttet, ba^ AaffeioK loitb gnt jngebedt rnib bec 

28* 
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Aoffee eine ®tunbe barin ge^affen, ba§ er fein Sltoma 
bem 9to^ tnittl|eUett Umu hierauf tottb htt 9taffm 
butd^ eine @ert)tette ))afftrt* — Sot^ SDtel^I tmhm 
nun mit biefem dtdfjm glatt unb auf bem ^mtt l^ierauf 
abgetül^tt, hü ein bider Seig (Srei) toixh. — 2)iefer 
£ei9 tDbb mm in etn anbeced ®efäg nmgeleert^ imb 
fed^^ 8ot]^ frifd^e Qittter nnb fed§9 .Sptl^ feiner S^dtt 
barunter gegeben. — SBcnn ber Steig au^gelül^It, toerben 
nad^ unb naä) ad^t gelbe (Sier baran gefd^Iagen unb Det« 
tül^rt unb l^iemtif bad jtttti ^ett @d^ne| gefd^Iagene 
(Sboei^ leidet bcmintet gemengt. — XHefe SKaffe ttitb 
nun in eine bfinn mit 33utter beftrid^ene 2luf (auf form 
gegeben unb in bret SSiertelftunben gebaden* — £)er 
^ttflottf toucb mit feinem ^nitx beflreut unb mug gletd| 
\mixt toerben* 

1000. 9liiflaitf Mit ^afeltinffe». 

2)aju nimmt man jtDöif Sot^ ))on i^rer ®d^a(e 
befreite italtettifd^e ^iättttiifit , ober gro§e Sartnfifff, 
}iel^t bie innere ®d^a(e tote bie a^anbel ab (fte§ 9?r. 896) 
ttJäfd^t fte, trodnet fie l^ierauf ab, unb reibt fte im 
Steibflein, ober flögt fte im äßörfer red^t fein mit einer 
l^alben SKag guten Std^i ben man aber nad^ imb nad^ 
ba}u gibt nnb betfä^rt bondt iirie Bei ber 9RanbeIm{Id^ 
((te]§ 3lx. 879). SSon biefer 9lu§milc^ niirb nun öon 
fed^« Sot^ SÄe^Ij fed^ö 8ot^ 3ttder, fed^« Sot^ SButter 
nnb oi|t (Eiern ein SHuflanf abgerfil^rt nnb gebaden^ mit 
im Dor|erge]^enben 9bc* 999 gejeigt mnrbe. 

lOOL jtaftaniensVttflanf. 

@in $fttnb Saftanien n?irb abgefd^ält, in einem 
AafferoO Hon t»ier Sotl^ 3uder, ein Sot^ ISSntter nnb 

gttjei Sglöffelüolf SBaffer ein Saramel gemad^t, (ftel^ 
3lx. 608), mit einer falben 2Wo§ SRal^m aufgefüat, bie 
fiaßanien unb ein k)iertel ©tängd^ ^Banitte i^inein« 



Digiiized by Google 



Jfel^ang. 437 

^egefieti imb ganj toetd^ unb fiitj gclod^t, l^tcrauf im 
aWörfer geflogen, hmä) ein feine« ©ieb gejlrid^en nnb 
mit äuder öetfüßt, U¥ Sot^ «uttet mU oii^ gelben 
<&eni fd^aitiQtg geifil^tt untet bie ^{latiieii gut betmengt, 
jttle^t bei^ ®d^ee i^ott beti ai|t (Stioeifi batimtet gegebest 
itnb toie bie beiben Dor]^ei:ge§euben äluftaufe gebaden* 

1002. @4toar}brob^%nf(anf mit Kut^hieiit. 

SDtan reibe ein l^albe« $funb ©d^tDatibrob, röfie 
mit fe(|d Sot| S3utter l^eabvatm, ffiDe e9 mit ein 
nnb einem (dben ^d^o^pen l^ei§en, rollten VMn onf 
unb tül^re e« fo lange, bis e« ftd^ t)om ^afferoQ Io@^ 
löfet; gebe baju od^t Sotl^ SSaniHejuder, gtoei 8otl^ Ilctn* 
tDütflid^ gef(i^ntttene« (Eitronat^ etma9 f eingd^adte Orangen^ 
unb Sittonenfc^ale nebfl etma9 geflogenem 3i^mt 
Spellen; fd^toge gelbe dkx baran, tjerrül^rc Sittel 
gut burd^einanber, fd^Iage unb rü^re ben ©d^nee tion 
fed^« Stern gnlefet barunter unb t>tx\ci^xt im Uebrigen 
nrie bei ben borl^erge^enben 8htf laufen* 

1003. «nfliinf »m An^ileiuaRftrl. 

6in l^albeö ^funb 3}tanbeln tüerben mit etwa« 
faurcm dtaifta fein gerteben ober geflogen. 2Äan gibt 
fte l^ierauf in eine ©d^iiffel, rü§rt mit einem ^od^töffel 
f ec^« iotft Uote »uttec, jmSlf 8ot^ in feine SSfirfel 
gefd^nittene« Cd^fen«3){art, jmblf Sot^ B^^^f ^ner 
€ttrone bie gcl^aite ®d§ale, öier Sotl^ gel^adte« Eitronat, 
ad^ getbe Sier unb fünf (£gtöffeIt)oII fauren SSta^m 
bocon nnb snCe^t ben @d^ee Don fed)« (Sit9ei§ banmtev» 
Vtm boA biefen Stnflanf in einer ^orseDon «platte 
mit l^ol^em 9tanb in brei 3$iet^el{lunben unb gibt i§n mit 
Qadtt befbent )tt Stifd^e. 

1004. Aäfe^Vttflanf. 

<Sed^0 Sotl^ a»e^ mirb mit dm ftoOm mo% 
9U^m on unb auf bem freuet abgerül^rt^ ti» t» da 
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gan} Wht l&tn imtb; fed^« Sotl^ frifd^e Sitttet, irtet 
Sotl^ gerieBener ^armcfan*; öter Sotl^ geriebener Smmen* 
tl^olct Ääfe, bag nöt^tge ©alj, eine aWefferfpi$et)ott 
pfeifet netfl rinem aaffcelöffelDott 3»det irnrb batitnter 
gerührt* — Mad^bcm et (att i^^ toecben fed^^ gelBe 
©er unb julc^t ber ©d^nee barunter vermengt unb im 
l^eigen Ofen in bret 93iertel^nbm fd^n golbgdi in 
einet Stttflanf^Sfornt gebaden« 

SWan bade in einem runben 2^ortenreif üon ein 
Ciertelpfunb ^ndti in jtoei fjtnger l^ol^e« SBi«quit (jtel^c 
9tr. 678), lod^e jn^ölf Sotdbotfet S(et)fel, in jtoei Steile 
jerfd^nitten, gut toeid^, ebenfall« ein SSiertelpfunb gut 
gelbafd^enen dttx9 mit einem Sld^telpfunb ^nitx unb 
einem 3$ierte(^funb 93aniIIe in bet MiU^ midi unb jioge 
ein Sieitelt)fttnb SKanbef^aKamnen jn jBtSfeUu — 
Senn nnn Wlt» biefe^ l^ergerid^tet i% fo l^öl^Ie man ba^ 
Si^quit au^, bag e« eine ßru|le bilbet, beflreid&c ben 33o* 
ben mit ^bfmU\ta»SRtttmüAt, fbeue ettoad Don ben 
ißtifetn batanf, bmm eine gons btane Sage 9tü^, bann 
iviAer IBrdfdn, bann eine Sage geloii^tee Sepfel, bann 
loieber ^2acronen«>93r5feI^ unb jute^t 9tet9, nietd^er flarf 
mit ^nitt Befheut unb mit einem gläl^enben 92ttbel^ 
fd^äufeld^en glaort toirb« — SKit einem flad^en ßaffe« 
toKbedtel umb nnn ber Qftotc anf eine flad^e Poite 
gel^oben^ nod^mat in'^ ä3ratrol^r gejleQt^ bamit er red§t 
feig loirb, unb bann ferbirt* 

1006. 9laite ka« gmi\ifin ^ti^tnu 

Wlan lod^e ^firfid^e, Slprifofen, Sirnen, SWirabeflen^ 
Sieinedauben , ^rfd^en zc, jebe ©orte für ftd^, ober 
mon ne]§me oud^ jur SBinter^3eit eingemachte gfrüd^te 
nnb lege fte auf ein ®teb, ba§ bei &dj^ abUnft (Sine 
tftatte, b(ed§ene SKuf(auf«Qform toirb bünn mit Butter 
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6e|hi(|eti^ mit müxim Setg (ftel^ 673) mef[en&den<> 
aufgelegt unb bev Dotflel^enbe Stonb gesmidt — 9tii]t 

legt man bie fjorm über ben Seig mit "^apkt au«, 
gibt tl^n t)oII ä)7el^t unb badt tl^n blinb ^exan9. — 
äBäl^renb bem mad^t man folgenbe (Sterne: Sotl| 
SRel^I, fed^« Sotl^ Dtongetu ober (Eiteotiett)itdec unb fec^9 
gelbe ßier toerben mit brei Sd^oppen dtdf)m unb uier 
Sotl^ Suttcr, glatt unb auf bem ^euer ju einem Sremc 
gerührt ^ burd^ eiu ^aartud^ geßrid^en mib in einet 
@d^flf[el öfterf umgerfll^rt, bamtt et leine ^ant mad^en 
fanm — SSSenn nun ber Steig in ber ^orm au^ge* 
baden tfl, njirb ba« SWel^t (tueld^eö man mieber öer* 
menben fann) unb ba« Rapier |erau^genommen, bet £eig 
mit }et!Io))ftem (St Hon 3nnen befteid^en nnb nod^mal 
in'« l^eige ^o^x biet Sßinuten lang gegeben« 3I(«bann tDtrb 
ber Steig au« ber SBIed^form l^erau^geftürjt unb auf 
ein Sßadilt^ g^P^^^} Soben tommt ettoa« (Ereme, 
bann bie Detfd^iebenen $tfii|te, nnb oben iiriebet 
(Sterne« — 2)iefet Qffonc nntb nod|moI tm Ofen bon 
oben ettoa« ^axh nel^men gelaffen, l^ierauf tt)irb er mit 
einer fpanifd^cn SSinbmaffe (9lr, 726) überjogen, fd^ön 
gefim^t, mit S^det be^nbt nnb im lantoatmen Ofen 
fd^ön bla§gelb geSaddi, mit einem ^ifd^töffel Dotftd^tig 
auf eine platte gelegt unb mxm ferDtrt. 

1007. mmi^tl itUim. 

dmilf 8otl^ getoafd^enet 8tei# n>itb in toenig föaffet 
einmal aufgelod^t^ bann abgelfil^It unb auf ein @ieb jum 
Slblaufcn gegoffen* — SJiit fec^ö 2ot§ S^itx, einem SSiertel* 
flänj^d^en S^aniUe, nnb btei @d^o^))en 9tal^m koirb ber« 
feOe toeid^ gelod^t; et mnS abet ted^t bid nnb tt»ett| 
fein« — SDann »irb berfelbe auf ein JBadbled^ Mein 
Ringer bid gcjhid^en, mit einem mit SButter befWd^enen 
$ogen $Q|)iet bebedt unb lalt geßeUt; na^ bem @r« 
iotten loetben tnnbe Afid^et boDon ondgeflod^en, in (£i 
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imb geriebenem aXUt|bYob itmgemeiibet, fai fd^tointmeiibetit 

@d^mal} gebadet!^ unb eine SamOefonce (9lt« 238) obet 
aud^ ein S^oubean (5rtr. 245) baju gegeben» — 35ie 
9iet^{tt(l^letn koerben mit ^udtx beßaubt unb auf einer 
®eit)iette attgerii|tet 

1008. 9a$ätm »nOMittmi. 

Sin l^albed ©tängd^en SSontUe toixh in bei: äRitte 
ber 2&nge ttad^ buTd^gefc^tiitten, in bvet &iStoppm gutem 
S>of»))efoal^m au^gelod^t rnib mit bem «Steigen 
bcrfüßt. SRad^ bem Srlaltcn werben ad^tjel^n gelbe Sier 
baran gefd^Iagen^ unb biefer &eme buri^ ein feinet 
@ieb paffttt. SDiefer Sterne toirb nun iu Uetne, glatte 
tttube görmd^en, bie mit llater iButtev au^gefhid^ett 
finb, gefüllt unb im tüarmen Sab (fiel^ 9^r. 923) ge* 
foijt älad^bem fte erlaltet^ mirb ber Sreme in Kein» 
fingerbide @(^eiben gefcl^nitten ^ in @i unb jBrüfeltt 
Don 8bf AOen bon tvodenem Si^quit unb SKacronett umge« 
loenbet unb in fd^mimmenbem @c^ma(} gebaden; bann mit 
SßaniUt^^udtx beßaubt unb auf einer @erk)iette angeridgtet 

1009« QiiMltm (l^oUUiüts&tmt. 

Sifb gou) bem tiov^ergel^enben Samll[e<<Eteme glei^ 

bereitet^ nur^ bag man anßatt ber SaniOe ein l^atb 
$funb Sl^olotabe nimmt 

1010« Orfttitte miüm$L 

3tDöIf ©tüJ mittelgroße Soröborfer^^Slepfel fd^äle 
man ab, bo^ fo^ ba§ ber ®tengel baran bleibt, unb 
f(|netbe ba, u^o ber ©tengel ift, ein ^aor SRefferrflden 
M, einen S)edel (^äppd^en) booon ob^ taottdjtn man 
forgfSItig aufbema^rt. — SDlit einem runben Sluöfied^er 
IDirb nun in bie ^ßitte l^tnetn, aber nid^t ganj, bur^« 
geßod^n nnb bie £erne bann mit bem ^ernl^aufe l^eraud« 
g^ttornmen» {>terauf f c^neibe man k>ier Sot§ Sitronat, Dier 

■ 
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Sotl^ canbttte Orangcnfd^ole, Mein tofirfüd^, gebe öier 
8otl^ ©uftaninen (9?oftnen ol^ne ^erne), toeld^e matt 
cBenfaHö cmtgemal burc^fd^neibet, baju, tü§re t)ier @§* 
löffefooQ ait^rilofetti'SKannetabe imb mm (SglöffelooO 
fkat biitmitet unb fflSe btefe dngtebtenjten in bie an9* 
gcl^ö^Iten Sle^jfcl, gebe ben paffenben 2)edCeI barauf, teilte 
bie Sle^jfcl in ein ®efä§, beflreue ftc tnit fcinein Orangen* 
)tt<fec itnb %tbt etoad WnA bariiber* — S)te %e))fe( 
toerbeti nun Bftei« nitt biefem ®aft Begoffen, bantit {td§ 
ber Straf' unb Orangengefd^moä benfelbcn mitt^eilt — 
SBeiter^ koerben fed^« ftod^iaffelooll ä)7e]|I mit koeigem 
SSetn 31t rinem btden Setg glatt geriü^tt, bet @aft itttb 
3ucfer, todd^er tioti ben Slepfelti fibttg ifl, nebfl }ioei 
@glöffelt)0ll Ofiöenöl barunter gemengt, Don fünf du 
tpeig ein ©d^nee gef dalagen unb ebenfalls barunter ge« 
nil^rt — S)ie SIepfel »erben nun in biefem Steig um* 
getoettbet imb im l^eigen ®d^moI} fd^mirnmenb l^eKbtann 
gebadCen, gut mit ^ndtx befheut, mit einer glü^enbett 
©d^ottfel glacirt unb auf eiuei; @ert)iette angerid^tet 
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lOlL IjtalUiig II la SUKOx^ (Aii{biftieiMi«bbiH-) 

laebarf: 2 $fb. ^aftanien, V« STlag ed^laora^m, 1 iü|er 
IRo^m, 1 $fb. 3ucf€r, ^fb« fteitticmii »nb Ro* 

^Tten, 4 Sot^ koürflic^ gefd^nitteneiB Zitronat, V« ©tfin^ 
d^cn Sanille, 6 Eigelb, '/j g^oftä^c Marasquino de Zara, 
V, $fb. ^ri^en 'mQadtt, % $fb. E)mlD{cn«a»annelabe* 

Wim mad^e i^oit inet 8otl^ 3udler cttoatf Catamelr 

(ftel^e 9^r* 944), gebe bie abgefd^ä(ten ^afianien l^iueiu 
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itebji efaiem ^a(6en @tängcl^en Sianiüt, fülle fte mit 
einet jJKag tod^etibem Siafm auf unb laffe fte toeicl 
lo^en* — @te toerben borni geflogen nnb btttd| ettt 
feinet ©ieb ^affirt, f)tcrauf werben fed^ö Sigelb unb 
ad^tunbjtuanjtg Sot]§ 3uder ba}U gegeben unb auf 
bem Sfeuer ah^ttttfyct, hi» bie Stet gelod^t jtnb itnb 
hierauf in bie ^riecBfl^fe gegoffen nnb jugebeÄ» — 
jftaäf bem dxtalkn tüetben jtoet ®Iäfert)ott Sfftara^* 
quino baran gegoffen, bie f$ner6ü(l|fe in Si^ eingegraben^ 
ba9 flart gefoljeti unb unter ßeigigem Stühren bet 
JBfi(]^fe gefroren; mit einem ^pai^ttl loirb ba^ fiaflaniest« 
5ßurde fleißig gearbeitet unb toenn eö nun anfängt, bid 
ju »erben, fo lommen ein unb ein l^alber ©d^oppen 
gefd^Iagener^iRal^m bamnter unb »irb bann bie ^affe 
tmebet gefroren, U$ fie bid toitb* — {hierauf lommt 
ein 33iertel))funb Slprifofenmormelabe nebfl bem ein l^alb 
?Pfunb SBeinbeeren unb 9iofinen, ein Sld^telpfunb Sitronat 
baju unb tt)irb ttjieber gefror en» — Sllöbotttt toirb bie 
SRaffe in eine (Si^o^ubbingform gefüllt, nad^ jebem 
SöffelöoII Äaflanien*Sreme, lommen einige Äirfd^en in 
3u(fer, etttja« STprilofenmarmefabe injttJtfd^en, fo, ba§ 
ber ^ubbing, ttienn er angegriffen toirb, marmorirt and« 
fielet, mib fo fällst man abtoed^^Inng^nietfe fort, ti» bie 
$orm t)oQ i{l, toü^t gut an^gefüQt unb jugebecCt, mit 
einem feft fd^Iießenben ©eiet in gefallenem Si« einge^ 
graben unb noc^ gcinjlid^ gefroren toixh. — ^te 
Qfomt loirb t^of m Slntid^ten mit !attem SSoffet ab^ 
geiDafd^en, in l^eige^ Söffet (in loeI(|em man bie 
^anb leiben lann) eingetaud^t, geflürjt unb auf einer 
©eröiette angerid^tet. — Stwaö gefci^Iogener ©d^Iag* 
tol^m mitb gegttdett nnb bet 9te^ ä)tofa9c|ttino bot« 
nntet getft^rt mtb in einet Gonciite )ttitt Ebbing 
betgegeben* 
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9cbaTf: l'A ^'ct^ ^aufenblofe, % ^tfingAcn $aniae, 2 e^o))« 

4 $ot^ Zitronat, 4 8ot^ S^oftnen, 4 8a(( Oda^eun, 
2 <0Io8 iD^atolqiiiito, 8 £ot(» Sudev. 

SDIan IBfe ein unb ein l^afte^ 8otl^ ^aufenUafe 

gut in SBoffer ouf unb lod^e fie lurj biö auf bret 
Wffd öoH; lod^e bic tjier Sotl^ SKofinen, öier Sot^ SBein* 
beeiden, Dies Sotl^ Zitronat mit ettoad Saffer unb ^udet 
wAii, nnb toenn ba9 SBaffer ganj etngelod^t tfl, gebe 
man einige S^ropfen 3)ZarQ^quino boran; ebenfo »erben 
We Si^quit unb SWacronen mit ettoa« 5Waraöquino 
angefeud^tet* — Sin unb ein l^alber ©cfioppen @4lag* 
Ta|m loitb feß gef dalagen untet bie ^aufenblafe gerfil^rt 
mit fed^^ 8ot| SSanillejuder öcrfüßt, ein unb ein §aI6e« 
@Ia§ SÄoraöquino baju gegoffen unb fo lange auf bem 
(Sife geniert, 6i0 bie Sreme anfSngt, bid }u nicrben; 
bann »itb eine ^nbbingform mit äKanbel9( on^ge^d^en, 
in geflogene^ (Ei9 eingegraben^ bet IBoben fd^ön mit St^^ 
quit unb SÄacronen, mit SSeinbeercn unb SRofinen au^^ 
gelegt, ein Söffelüott Sreme barauf gegeben, n^ieber iBid« 
i|ni^ nnb SKacnmenr injioifdlen (Eitronot, SBeinbeeren mtb 
Stofbien gefheut, nnb f o f ortgefal^ren, bt^ bie Qfotm tioO i{t 
Äurj üor bem Änti^ten roirb ber ^ubbing etwa« Don ber 
f^orm (odgebrfidt, l^ineingeblafen unb auf eine ©eruiette 
geptjt — iBon bem l^alben ©(^ofipen @d^Iagral^ni, 
einem falben ®Iad SRata^qnino nnb jmei Sot^ iBaniOe* 
gudcr toitb eine ©auce gemad^t, mie in 5Rr. 1012 gc«» 
}eigt tootben iß, unb in einer ©auci^re beigegeben* 

im. ViMiiig b'CrlciiiS. 

8eb«tf: 1 ai^ag 9{o^m, ^tfin^en SBaniae, 12 Sot^ Snder, 

2 ®lajJ Saniflc ' $?tqueure , 8 ©tgelb , 4 Jot^ Raulen« 
blafe, 4 ^ot^ Setnbeeren, 4 ^ot^ Sioftucn, 4 Sot^ ^x»» 
quit, 4 Üot^ 3)?anbeImacronen. 

2)ie äRag äRil^ mirb mit bem «viertel ©längeren 
SaniOe nnb ben jtDöIf Sotl^ 3udev gnt and« nnb bi9 
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ju brct ©d^op^)en etngelod^t, bic ad^t gelben öier mit 
einem &emebefen barunter gefd^tagen unb burd| ein 
Zuäf geiomibett unb tatt geeilt SHe Diet Sotl^ auf« 
gelö^e uttb Bt9 2^ fed^$ (Sglöffel etngelodite ^aufenblafe 
lüirb barunter gerül^rt nebjl bem Siqucur» — 3laäf bem 
(Srialten n)irb eine f^orm mit äKanbel^Oel au^ge{lri(!^eii 
unb fat dt» ettigegiiabeiu — S^ev Sdohtn htt gform 
iDtirb mit ben 9to{tnen aufgelegt, totii^t rntt^^etoa^ 3^'^ 
unb SGBaffer gelod^t unb tuieber oBgetrodnet lüorben ftnb^ 
bann loirb etnia^ t)on ber &eme baran gegoffen unb 
fttljeit selaffen; tDettet;^ {ommt bam eine Sage 9)tanbe|' 
macronen unb Cttonat, toeld^e toteber mit Sterne fibei^ 
goffcn toerben unb nad^bem bieg ebenfattö gcfuljt, eine 
Sage ^t^quit unb ^Rofinm, unb fo toitb fortgefal^ren, 
i\§ bie ^om t>oU ifl. < — (Sin @(|Iagral|m mit etma^ 
SJaniOejttdet nnb Siqttettv toirb ott @attce bei«, tmb 
n^enn bie ^orm in ber äJ2itte einen Silinber l^at, aud^ 
in bie SDtitte bed ^ubbingi^ gegeben* , 

1014. ftü^niintts€nmt. 

Suder, % etäng(i^n SaniOe. 

SKon {o(|e fed^d Sotl^^ S5aniQe»(E^i^Iabe in einem 
©(poppen 9HU^, tietfüge fie mit fed^9 8otl^ 3^^^^^^ 
fd^Iogc fünf gelbe Sier mit einem Sremebefen bamit ab 
unb pafftre bie Sl^oIo(abe in ein ®efä§ unb gebe anbert« 
l^alb Sotl^ im ffiaffec anfgelöße unb bid eingelod^te 
^aufenblafe bantnter« 9tad^ bem (täcüm tottb ein 
©d^oppen gefd^Iagener didffm barunter unb auf bem (Sife 
fo lange gerül^rt, bid bie Sreme anfängt, bidt gu loerben» 
— SSon bem jioeiten ®^i^pm @ij^Iagra§m toixh eine 
toeige SSaniOecreme gemad^t, inbem man bie ein l^albe^ 
iotff verlaufene ^aufenblafe mit fed^g Sotl^ JBanillejudEer 
\>tt\a%tf auf d Sil jieKt unb ben @(lio))))en gefd^lagenen 
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8to^m barunter unb fo lange rül^rt, hx9 er btd totrb» 
— 5Run tt)irb eine fjorm ol^nc Sitinber mit äftanbetOel 
audgeßri^en, in ge^ogene^ eutgegtabeti» — SSenn 
tntn Ue ^om ted|t latt tfl, imtb bie ganje ^onn 
fingcrbti öon bem S^ololabccreme au^gejlrid^en unb 
toenn er gang erlaltet ift, tDtrb bie n)ei§e ÜSaniKe- 
STeme in bie äXitte geffiOt luib tiot bem Unrid^ten 
bomit Derfal^ren, tote bei bem norl^ergel^enben ftabinet^« 
5ßubbig 5Rr. 996, — biefer Sreme gel^ört etgentlid^ 
eine boppdte f^orm; nämlid^ eine, in weld^e eine Irid^* 
terartige Heinere gorm ]^ineinf)agt, »eld^e einen ftnger« 
biden 2^\i^tmmm }n)t[d^ett beiben f^ormen Itgt — 
aWan mad^t in biefem %aUt bie erfie gorm l^alböoü 
mit S^ofolabccreme, brüdt bie jnjeite JJorm ^tncin, 
tüetd^e aber aud^ unb jtoar an ber äußern @eite mit 
ManiüßOtt fiberfhid^en feilt mit§, mib befefiigt fte an 
an ben ber anbern fjorm beftnblic^en ©tifte» — ^enn nun 
bie S^ololabecreme gefuljt, [o nimmt mon bie innere 
f$orm l^eraud mib fäUt ben leeren 9iaum mit ber 
niOemme m9. 

1016. efcmi'CirUiiia* 

Sebavf: 1 ®6)opptn ^i^eintoein, 1 Q^la& (S^am^agner, 2 Dran« 
gen, 1 ditxom, 18 8ot^ Buder, 4 iottf ^aufenblafe, 

aWan fd^äle eine Orange ganj fein ab, gebe biefc 
©d^ale in ein ®efäg, lod^e jtt)ölf 2otf) S^ndtt ganj 
bid mit etkoa« SBaffet )tt einem ©^ru^ unb »emt n 
siitt mel^Y (amoarm ifl, fo koirb er Aber bie Orangen« 
fd^ale gegoffen unb jugebedt fielen gelaffen, bi§ er ganj 
erlaltet ©neu ©d^oppen ^il^einweiu lägt man einmal 
auffod^en, gibt ben @aft einer Sitrone nnb ^mki 
Orangen (filterirt) baju unb toenn mtn bad Mt» taU, 
»irb eö burc^einanber gemifd^t unb lommen nod^ brei 
2ttÜf in Sßaffer aufgelöße unb bid eingelod^te Raufen« 
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Nafe^ ein (E^am))a9ner ititb ettM0 WÜcme^fof^ 

mit micSf Se^tetem man btefe ®tUt fd^ön tofa fStrÜ^ 
baju. — biefer ©remc^Sarbinol ifl aber eine boppctte, 
f^orm not^tuenbig, toit in ^ltx. 1014 befd^rteben i% — ^ 
SSensi nitii biefe 2)o)}{)eIfom fd^ gesabe üt di» eM 
gegraben tfl, fo loirb bet leere Stanm jiDifd^en ben Beibeit 
formen mit obiger @ul}e doH gegoffen. ^aäjhm biefe 
nun gut gefuljt ift^ werben bie Stifte, mit meldten bie 
innere Qform befefiiget^ juer^ herausgenommen, in bie 
innere §^ (an»arme0 SBSaffer gegoffen nnb bie ^^im 
oorfid^tig l^erauöge^oben. • — 3n bie 3Kitte lommt 
nun folgenbe Drangen »(Ereme: @ed^d £otl^ Orangen« 
juder n>irb mit fed^9 getben (Stern nnb mit 
©d^oppen 9Kt(d^ bis jnm S>id»erbett auf bem ^tmt 
gerührt, ein Sot^ gut eingelochte ^oufenblafe baju gc*- 
geben unb burd^ ein Stud^ in ein ftafferolt gepreßt*; 
Slad^bem nun biefe (Sreme auf bem Sife (alt geriU^rV 
wirb ein @d§oppen ©d^Iagra^m bornnter gemengt nnb 
in bie 3Äitte ber ©ulj gefüttt. — 3)ie äußere ®ulj 
muß fo f(ar fein, bo| bie Sreme burd^fd^immert. — 
3lad] bem gänjlid^cn Srfalten wirb bie ^oim in l^eißeS 
Soffer getand^t, (fte^ 9te» 1012) obgetrodCnet nnb auf 
eine Patte geprjt« 

1016. dungfertsAnffeesSrinie. 

9ebatf; 4 Mi Aaf|ee (flRottoX 1 ©poppen mafita, 2 ed^oppen 
e^bmratm, 2 8oti ^nfcnblafe, 8 Soib dv<tcr. 

@in ©d^op|)en guter füßer dtaf^m rotrb fod^enb ge»= 
mad^t ttub üier Sot^ Kaffee (ä)7o!Ia) n^trb frtfd^ gebrannt 
nnb nngemolen, ganj l^etg in ben lod^ben Sia^m ge« 
geben nnb gut jugebeA* — SBenn berfelbe erlaftet ifi> 
toirb biefer Toffee = 3ia]§m burd§ eine ©ertiette ge<)reßt, 
iXoA Sot§ gut au^geloc^te unb bis )u brei (SßlöffefooS 
eingelod^te |)aufenblafe bajn gegeben, onf baS StS ge« 
fieUt, jtnei @d§o))))ett gefd^Iagener Xal^m nebß o^t SoHI 
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geflogenem ^üätt baruntet unb bU yam 3>iADe(beit 

gcrül^rt, in eine mit 5WanbeI*OeI auögejlrid^ene unb 
in Siö eingegrabene ^orm gegoffen nnb noS^ gÖnjHd^ 
futjen gelaffen unb mt bte t)ot]§erge^enben Sremed (fie^ 
1012) auf eine ^atte gefta<3t 

1017^ «Mirilofensgreme. 

SRan ttel^me aä^t iotff tetfe, abgefd^ätte WfnAh^tn, 

fd^neibe fte einigemal burd^, gebe jtt)ölf Sptl^ geflogenen 
3u<Ier boju unb lod^e barau^ eine SDtarmelabe, toelc^e 
man huxäf ein @teb flreid^t; bann xotxhm )tDet Sot$ 
oufge(öfle nnb eingdod^te ^aufenblafe boju gegeben nnb 
ouf bem Sife mit bei SRormelabe lalt gerül^rt — 
hierauf lommen jtt>ei ©d^oppen gefd^lagener SRal^m bar* 
unter, unb biefer 9(f)riIofen ^ (Ereme mirb in eine mit 
9KanbeI«£>e( on^geflrid^ene Qfonn gefflQt, in (St9 ein« 
gegraben unb mie bie oor^erge^enben (Stemel be^anbeft . 
unb angetid^tet 

1018. (SrbiertfiCrme. 

i6ebacf: 2 ^c^opptn (Srbbeereti, 2 Bä)op^n (S^Utgro^m, 12 ZotSi 
Sntfer, 2 Sot^ $aufenb(afe. 

SDtan ))afftre jn^ei ©d^oppen red^t reife SBalb« 
(Erbbeeren bnrd^ ein feineS ®ieb, bamtt aUe Aern(|en 
jurflilbletben, toerffige fte mit 2n)ötf iotf) B^itx^ gebe 
jwei Sotl^ aufgelöste unb gut etngelod^te ^aufenblafc 
(aber ja nic^t ^eiß) baran, rül^re e$ auf bem (ix9, gebe 
gtoet @d^o))pen gefc^tagenen ^ftafjm barunter, nnb füSe 
biefe (Ereme in eine mit IDtanbet^Oel an^geflnc^ene 
f^orm, unb üerfa^re bamit toie bei ben i^on^ergel^enben 
Cremet. 
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1019. ^imbtttcf^tmt 

taSita, 2 £oM) ^nfciiblafe« 

SRmi loSge ein l^alb ^fmib ted^t reife $)imbeeten 

unb ein l^alb ^funb geflogenen B^^^^i O^öe crficrc in 
ein unDetjtnnte^ ^afferoQ^ flreue ein ^atbt9 $fiutb ge* 
fiogenen S^dtx hox&itt imb fleHe e^ auf ^ fetter juttt 
Sto^m* — föemi nun bte ganje SRaffe im ftoii^en ifl, 
fcl§e man auf bie U§r unb laffe bicfen Saft je^n SKi* 
nuten lang lod^en^ preffe il^n burd^ ein Xnä), gebe gmci 
Sotl^ ^aufenblafe baju, rül^re il^tt auf beut (Eife bid 
311m (irlafteit, tfi^re att(| be^utfam gioet @d^o))pen ge^ 
f erlogenen Sial^m barunter, fülle il^n in eine mit 
JWanbel^Oel auögeflric^ene %otm, toeld^e man in^ö 
Cid gräbt, unb oerfa^re bamit mie bei ben Dottergelben» 
ben treme9« 

SBirb ganj fo, tok ber Dor^ergel^enbe, bel^anbelt, 
nur ba§ man ßatt Himbeeren do|annt9beeren nimmt. 

1021. ^imbeer^Sttlj. 

eebarf: ^fb. Himbeeren, V, $fb. Sudcr, 3 Sot^ $aufeii^ 
blafCi 2 ^o)}pen aei|^r Betq, 1 faftifie (Eitrone. 

SRan mad^e einen ^imbeetfaft, toie in 9lr« 1019 

gegeigt tft, gebe bret ?ot^ aufgelöste unb gut einge*» 
lod^te ^aufenblafe bagu nebft jtoet ©d^oppen aufge* 
ladeten lieber erlolteten SBein nnb ben @aft einer 
(Sitrone, rfil^re Wit9 gnt bnrd^einanber nnb ffiVe btefe 
©uig in eine in SiS eingegrobene gorm unb laffc 
. bie @el^e fuljem — S3eim Slnrid^ten taud^e man bie 
f^orm tn l^eiged äBaffer, in xotU^m man bie ^anb 
leiben fann^ trodbu fie non Sngen gnt mit einem Sud^ 
ab unb ftürje bie ®ulj auf eine platte. — Söitt mau 
ganje Himbeeren unter bie ©ulj geben / fo fud^e man 



gorm, Itojfe furjeit, geSe bonn einige ©imbeeren 
Jmem, rttta« ©ulj borükr, loffe fie abermal« f,^^ 
unb \o fa^rt man foit, bt« bie gom tiott iji. 

ÄlZ :! ©«Goppel WnigS 

ntminl> ba bte 9o9amri«beeten etioa« me^i ©aft 

1023. «etif(is@ii(j. 

• ättoit ttel^me jwölf »teinette« ober Salöiae^SleüfeL 

gnetbe ba« Ärn^au? Tjeiau« unb gebe eine SRaß fri. 
f^ee Sßaffer, bm ©aft Don jtDet «tttonen, eine ^albe 
a«a§ wetgot SBem unb amölf Cot§ 3uder baran, unb 
loffe bte 2le|)fet borin fe^r tongfom foc^en, bi« & 
toetc^ ftnb, ber ©oft baron abec ni^t ixäbt tmh, m» 
babmä) Bereutet njetben lomt, toenn man i§n bon Seit 
I« 3«t fleißig abf(^omttt. — 2lnf einen umgefeBrten 
Iglacrnen ©tu^t »irb an bie bier güße ein Xuc^ mit 
Stnbfaben aufgefrannt, ein ®efö§ untetgefteHt, kie 
nep\ü batauf gegoffen unb ber ©aft bnrd^ ba« ZnA 
trafen getoffcn. — STnf ehte SÄog biefe« STepfelgelde« 
ne^we man trfer 2oti) ^oufenblofe unb gebe fte aut 
emgefodlt barunter unb fülle fte in eine in ©8 einae» 
grabene Oei^efotm. ^Jo^bem bte @el^e gcfuljt, tvitb 
jie tn ein loannes Saffet getaucht, bie gotm obge* 
htotfnet unb auf eine «ptotte geflürjt. — SDiefe ^tp^tU 
futa fann oud§ in Streifen gegeben werben, inbem mon 
bie ^älfte ber ©ulj rotf; färbt unb in bie gönn giegt, 
no(| iebe«maltgcin ©ulaenloff en , jebe« ©tieifen«. — 
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9litl^0* 



aucl iStineit Sle))f elf d^nttten, m^on man bie ^älfte jmt 
Cittonenfoft tinb Buder toeig, Me anbete mit <Eoc^eni]Ie« 

garbe tot^ färbt, in fd^öncn Äcänjc^en in bie <SuIj 
etnselegt toetben. 

1024. §lltllfl|:s@lll}. 
9ebatf: 16 Soll Bu(^^^' ^ ^»^^ S^ie, 4 SotV$aufettBlA|c> 

©W^jel^n Sot^ 3^^^^ ^od^e man mit einem ©d^oppen 
äBoffer ju einem ©^rup, f^ütte i§n über bie fein ab* 
gefd^älte ©d^ale jtDeier Orangen laumarm unb (äffe hm 
@ef<i^mad bem ^ndtt in einet @tunbe mittl^etlen; fetnct 
n)irb ein ^ijopptn loetfet Sein oufgelod^t, bet @aft 
üon jtüei Orangen nnb einer Sitrone fütrtrt bajn gc* 
geben; ein ©c^oppen fd^tnarjer £^ee, ein falber ©c^oppen 

obet 9tnm {it nad^ ^Uebett att(!^ mel^t) uiet 8otl^ 
aufgelMte f)aiifenblafe, VHtb 90e9 ju bem 3ttdet gegeben 
unb mit bemfelben buic^ eine ©erüiette gewunbcn^ 
in eine @u(jfpm gegoffen unb tmt Dot^etgel^tt« 
ben gefulj^ . . 

1025. e^iculabe::®!!!}. 

@in l^albeg ^funb S^ocolabe lod^e man mit ad^t 
8ot]^ ^niu unb brei ©d^oppen SBaffer fo lange, bi^ 
ftd^ biefelbe gut aufgelöst l^at. $)ierauf tninbe man We 
S^ocolabe bnrd^ ein Zuä), gebe öier ?otl) ^^aufenblafe, 
bie gut aufgelöst tüorbeu ift, barunter, oerrü^re biefelbe 
gut mit bec ^^ocolabe unb gebe [ie in eine ^^otm 
gnm @ul}en nnb Derfa^te bamtt mie bei ben m'^tt* 
gel^enben« 
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IbKits« 6a9ofttt)))e. — Stititffetfd^ mit toOcm 
SReerristtH)* — - ®atat mit tot^ MfiBeit ober ebtgemad^teit 

Ourfeh. — Sirfing mit gebarfenei Ha(B«IcBer. — 2)ieits 
Pag. SBcigBrobbiöbelfuppe. — ^f^inbpeifd^ mtt ftartoffel^üree. 
^ aSel^fci^am mit 3io<tfd^fleticom))ot. — Mttteii^« 9tei«' 
fwfi^. — 9titibfletfd^ mit eingefottencti ^krifd^eeren, ober Mt 
®cnf ober faueren SSeid^fetn. — ®dht ^üBen unb §tm* 
Bai?efen. — Sonnerflog. 53t«qmtfup|5e. — SRtnbfleifd^ mit 
B(aucm Soi^t. — Sluögejcgene Strubeln. — ffreitag. (Sxb* 
fenfit)))»e. — (Sebadener ftfd^ mit <Sa(at — Z)am)>fmtb^ 
mitSotttBefMtce. Cmflag. 9to(rgerften[u)))>e. — 9Kiibf(eifd^ 
mit 3J2eerretttg in ber g^eifd^fuppe. — ©auerfraut mit 2Bör* 
{tett ober gebratenem (^c^meinefleiffi^* — Somtiag. 9lubel« 
ftit))»e. — 8täibf(eif^ mit @(i^toar}tDUt)eIst. — (Sandbraten 
mit Staxtc^ti^aiat ^ Utpftfla^m. 
^^^ruar. •— SRontag, @rteefuj))3e. — ^Rinbfleifd^ mit ipäriug* 
folat. — (Srbfengemüfe mit geräud^ertem gleifd^. — ^itn^ 
Itog. 8(&betftt)>))e« — %iiibfleif(i^ mit gerdfteten fiartoffeitu 
— Xuf(auf Don geriebener ®erfie mit (Smp^t — tKüb 
toüü^. @d^tt)ar3brobfu|)^^e iitit ©rottüürflen ober ©em. — 
^inbfleifd5) mit 3^i^^Be(fauce, 53rofetgemüfe (9?ofenfol^0 
JBrottoörften ober tatbe*(£oteIett«. — 3)«werfiag. ^äuter» 
ivHfp^. — 9tinbf(eif<a^ mit ftartoffei^emfife* SDUtd^nodterbu 
~ 9reitas* ®uf }>e mit gcröfteter ©robgerfte. — $)C($t mit 

29* 



Digitizüu by C(.)0^1e 



452 



«öutterfouce ttttb Äartoffefa* — »e«i)«mefter mtt äf»^^ 

gencoitH)ot. — *oittfloö. Gintauffuppc. — «hibfteifd^ nrft 

©eUeriefolat, SSirfins wtt geräud^erten ober ^latipiirften. 

Ctttntell ^^^^^ öeberftiöbetn. — 9^ittbfleifci^ mit ^iau^ 

{((tut, — Gefällte fialbdi^irttft mit @atat — ^efenbati). 
gditt}. — Wtmxtnt. Srtppt mit geneBetiem Steig. — Stinb» 
ffeifd^ mit faurem ^artoffefgemüfc. — DmeletftrubeL — 
^ienflaQ. iöinfenfupJJe. — 9^inbf(eifd^ mit ©arbeßenfauce. 

— @üi flebünftete« SBeii&aut mit B^min^dcUkm ober 
ed^itifen. — SUUM^. ©d^tnfenbidbrftL — Siinbfteifd^ mit 
Snbibiengemüfe. — 9?ei«aufrauf mit SlejjfeL — S)onneriS$ 
tag. Oiei^fu|)|?c. — 9^inbf(eifd^ mit 'ißeterpnenfauce. — ^pu 
not mit (Siewmriet«» — gwitog. Sartoffelfuppe. — ^axpftn 
ist (ramter Sauce mit 49i:obltidbe(it. — 9e)>febmbefn. — 
©omflag. $)irnfut)pe. — Äinbfleifc^ mit ©enf* ober Sffig;. 
gurfen, — AÖal;enfd^e 9?üben mit gebratenem ©d^treine* 
Peifc^. — Sumitog. 8U(felfu))))e. — 9Jinbf(eifc^ mit ^Sc^marj* 
lomijelgemüfe« ^ fta)Hmttetibrateit mit @aiat ~ &txüxAm. 

S^xit — Miiiteg. 8e6crfu})pe* — SNnbfteifc^ mit fBo^rnn* 
pnxtt, — ^egentrürmer. ~ 2)ienflag. Dlodevlfupj^e. — $^tnb^ 
ßeifd^ mit (Sierfauce mit @c^tiitt(and^. — ßinfengemöfe mit 
geräud^en Sürßen. — ntttoii#. @rötte fiertifit)))^. — 
»inbfleifc^ mit XBirftng. — HBgetrodnete aRild^mtbebt mit 
$rüneüencomj)ot. — Siimtetflag. 3)?accaronifu^|)e. — 9?inb* 
fleifd^ mit ^runnenfreffe. — (Gefüllter ^irfing. — greis 
teg. 9i«gnerfu)3pe. — ®ebr ateuer fiarpfen mit fam»m 
mtb ftortoffebi. — a)am]>fmtbelit mit (imi^t getrpd« 
tieten Rirfc^en. — Cmnßag. SdavmmeUinppt. — ^inbflcifc^ 
mit Äartoffe(|)uree. — @aure Sunge mit iSrobfnöbehi. — 
Sunniag. ®rie0Jn(Jbe(fiH)i>e. — 9linbpeifd; mit 4>opfett»- 
gemflfe. — Samm^braten mit ®a(at — ffiitibUd^ebi. 

SBni — Utartog. 8infenfu^)>e« — SHnbfleifd^ mit SReerretttg 
in ber 3RUd^. — tol;(rabigemüfe mit gebacfener ^iiib^tjunge. 

— Sienflag. $irnpfanae(fuf})e. — 9iinbpeifd^ mit ©emufe öon 
grfiitesi Crbfen. — «Sipetf d^enbabefen. — fBU<lM#« ^anobel' 



Digiii^eu by Cookie 



@|)eife)etteL 458 

9^tnbf(eifd^ mit lleineit^ettiflett. — Sdxt^^ipm^tU 
gemüfe rsnt AtladiofiYften. — S^iiter|hi. 9Att\pali^n\npp€. 

— 9Hiibf(eif(^ mit @?)ltMii — 9tei«imt« mit ^uder unb 
3immt. — fiprcitog. ^rclj^fii^^?c. — ^iWjJubbing mit @aucc. 

— mit tirfc^encom^ot -r- Samftag. ^eßgcrjtoi* 
fn|»)>e. — Sibtl^fleifd^ mit gvfiltem @otot tmb tfiem — 

. $o^fengemüfe mit Srottofirften. — Catwittg. SRoribiAef« 
fui)t)e. — S^inbfleifci^ mit ^^^argelfalat. — Ötinböfilct mit 
üßaccaroni. 

Smi. — Mmiteg* ®rie0tti>ifeitf iqji^e* — SRbitfieif mit ®mr<i 
fctifalat — ®j)arge(0emüfc mit ©d^infen. — Äfcnfiag, fträu* 

tei')u<}pe» — ^HinbPeifd^ mit gelben ^ühm unb grünen ^Bfen. 

— $Rci«fd^mftrn mit 3"<ier unb 3iwmt. — SRüttoo^. ©a* 
k)efettfii)>t)e* — Sttnbfkifcl^ nit äßoni^ebi in ®aiice. — 



1 ^ 
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1^ 



mit faurem ^Rdf)m. — 9?inbfleifc^ mit ^ol^trabi. — (Semmel^ 
nubctn unb 3^^tfö^öe"com|)ct. — ^tcttag. Örcnnfuj5j)e. — 
(^pmX mit geladenen t^rofd^fd^enletm — ^ed^t mit ftot» 
tofftftu — ©efottfnev ®to^mb^ing mit 9(|)tfl!0fetifaitce« — 

_ ©omflog. 53raunc <Ba^t>\nppt. — ^Rinbfleifd^ mit ©d^toäm* 
men in Sffig. — 3Birfing mit ^lefefotelett«. — Sonn* 
tag. ©ebadeue (^rbfenfu^)j)c. — itRinbfleifd^ mit fettig unb 
&fxdm\olaL — ftaO^fd^el mit ttoi^mfattce unb. Aar« 
toffeltt. — SMiC|»tfbbtng mit Sßkin^nct (^^aitbemt). 

Sttli — moniü%. @tri^erfu)3|)e. — 9^inbf(etfd^ mit 53o:^ncn* 
gemüfc. — ®rie«fd^mortt unb frifd^eö ^irfc^encompot — 
Sittfitii. ®o(btDfirfe{fn))))e. — Kin^flof mit Sol^nfatot 
— §ammer*(5oteIctt« mit »ol^ftoW. — IKttloo^. OmeWt* 
fu^^e. — $Kinbfleifd^ mit C^emüfe bon toetgen 9?üben. — 
Äirfc^enottflauf. — 3)onnet#ag. 9Jeiefdj>leimfu})j3e. — O^inb* 
ffeifd^ mit ®ci^nitt(attd^attce« — @(l^e)M»dftfettgemftfe mit ge* 
Badenem ^im obet Srie«, — ^rcifag. Sifd^fu|>>>e. — |)cd^t 
mit gelber -öutterfauce unb Kartoffeln. — @c^ne(fennubeln 
mit tirfd^encom^jot. — Samflag. ®pargelfup^)e. — 9?inb* 
fieifd^ mit tUffm mbtn in (Sffig. — Oemftfe bon geOen 
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{RflBen mit gtetWcroquett^. ©dttninfl. ^i0quitfu<><)e. — 
Stinbfleifd^ mit iparmem DD^eerrettig. — (i^ebratene Xottien 

mit ^Dfilftt* wAimbldMlt IDu. StotiOitUL 

Jtugit^. itoitiag. Sirfingfuppe. — SRiubfleifd^ mit @^>arge(* 
. fdat — Äortoffelgcmüfe mit ^rattpürftcn. — S^ien^ag. ?cBct* 
tt(Hfer(nfu})j>e. — diinlDfleifci^ mit öol^ncngemüfe. — ^l^ob* 

MfClt tttU iPXmCtt* — MUlMlf« 4ra)l)gl(flfll|llflpf* — 

9Hitbf[eifd^ mit Stettig mit ®infeit. — - ffiftge 9HKeti imb 

^ommelflelfd^. — ^omtetflag. (©uf öon grünen (Stbfc«. — 
Ötinbfleifd^ mit tartoffeto in ^kterfiOcafauce. — ®ctoö^ 
li^eii SSe^ffauif mit »itiienconqpdt — ffeiteg. ffieitu 
ftt)))>e. — «ttChitler nsib fliartoffefo« — SM^miMit 
mit (5onn>ot. — Samflag. <Sd^tt>arjBrobfiq>t)e mit ßi. — 
9{inbf[eif(^ mit geriebenem 9{ettig* — ®emüfe t>cn Ai)t>f<* 
" fifait mit ottfiiutota ^tttw* — CftnthMt, @ut>t>e mit 
91eif4biSbcbr« aiiiibfleifd^ mit Sced^ftMniigdsinAle« ~ 
©eBratene« §u]^r mit »Satat. — SBeid^fethid^en. 

ji€ytemfiet. — Sluntag. (^bit){enfu)){>e mit gebadenem ^ob. 
aiinbfMf4 mit ^äriiigfdat — «fautltattt mit »rat« 
ober gerän(^eri«ti XBfirftesi« ~ Similag. ^edclfn|y)>e« — 
ÖJinbPeifc^ mit gcröfteten Äartoffeln. — ftalböjunge in 
©auce mit SÄel^Ifd^mam. — DtUtoo^. ®rie«fu<)^>e. — 
d?inbf][eifd^ mit (Hudm mtb 9eettig« — ed^nengmiftfe mit 
fxmmntti'eoMett«. fi$mm9$t. ®)4imt(ra)>fenftt)>t>e. — 
Stinbfleif^ mit gelben SRüben, — 3tt)etfd^genfu^)>e. — 9reis 
tag. ©eröftete @rie^fuj)})e. — goteöen mit :53utterfmice unb 
Aartoffetn. — Stufgejogene^ ^e^lmu^ mit Somi^^t bon 
fviffl^m .fiMf^gen. Cumltai* ihSttttff«M)e. ~ Wnb« 
Peifd^ mit ®(^toämmftt« ~ 9p\mik mit Qieihi (Od^fenougen). 
Sonntag, Öeberfnöbe(fu^5)3e. — 9?inbfleiW niit ©aueram^jfer* 
gemüfe. — ®attf6raten mit — S(e))fet{ra))feti ^en 

ifU^Ht. — Miiitiig. 8tara^Uu))t>e mit gebodewm Snbe. 

— 8Jinbfleifc^> mit ©alat bon rotl^en ^üben ober ^enf. — 
Slitmmtb)^ mit $)imbak)efen* — Sintfiag* gi^belfut»)^« — 
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9^inbfleifc6 mit ®emüfe Don »eigen SJüben. -— Omelett* 
ftettbeL — Mtttaa^. «ei«f]tp))e mit (ä. — KinbfMfd^ mit 
gerteSettem Kettig. — ftol^IraBIgemfife mit ihiIM»6oteIett9. — 
Smtttetffag. SeBert)fan3e(fu}){)e. — 9^inbfleiW mit ftartoffe^ 
gemüfe. — 2(e}3fetauf(auf. — S^citog. (5rbfenfm>i>e mit 
Stiibebi. — gifd^otelett« mit ilet»ff«((»t mib &mL — 
Z)am)>fmtbdtt mit SoniOefattce. — » ^mfiiig. ${mfut>))e. 
9^tnbfleifd(^ mit Äartoffe(|5Üree, — ©auerfraut mit SeBcr 
imb ©(utmürftcn. — Sonntag. Slbgetriebene ^n5belfu^)j>e.-- 
«iubpeiW ^ofenfo^r. — (gntenbratcn pit ©atot* — 
Snttevteiglit^ett mit f[ei>fe(ti mib (Siergut. 

^glonemBer. — aKoutog. ^Sup^e mit geriebener ©erfte. — 
JRinbfletfd^ mit eingemahnten ®nr!en. — ßinfcngemüfe mit 
geräud^erten SBürfte«. — Simflag. Äattoffelfiil)fc. — 9Ji«b* 
tleifd^ mit fflirftnggemfife. — Jßraiibttisbefo mit Itirfil^ 
fauce. — WHitmi^, ©d^infenftiöbelfuffe. — JRinbflelfd^ 
mit ©arbetfenfauce. — Äol^lrabigemüfe mit gebacfener talbö* 
lebcr. — 2)onnet|lag. ©uppe mit SKaccaroni. — D^inbfleifcl^ 

. mit geCben Mhm. — Oefd^tiittftie 9btbebt .mit $tti — 
9(Hteg* S{nfenfu))pe. — fmd^fifd^ mit Stttter mib ftttr« 
toffetn. — ^ol^rnubetn nnb ^om^5ot. — Somfiög. ©d^leim* 
fnjjpe- — ^Rinbfleifd^ mit trautfatot — 4ölauen Äo^I mit 
Aaftotieti mib ffifirftett* — Cmmteg* enbibiettfii)>))e mit ge« 
Badettcn etBfen. — Xinbfleifd^ #iit SReemttig. — 9tel^ 
l&raten mit <Sa(at ober (5om)3ot. — ßinjertorte. 

^{emSetr. — SNontog. ©dntDarabrobfut>t}e mit SrattDürften- 

— Sünbfleifdft mit ltartoffeI{(|itit^* — VUgfOti^taim. — 
Sicnfiag. ®uppt mit ®rie^Tn9bebt. — Winbfleifd^ mit rotl^ 
JRüben ober ©nrfen. — Seige MUn mit §imj)fanaet. ^ 
SRitimof^. ©robgerftenfu^^je. — 8iinbfleifd^ mit ©d^toarj* 
.tt>itr^e(gem&fe* — @emmdmei^tf))eife mit eom)>at.— $mmer8s 
Mg« @agofitt))>e« — Winbfleif^ mit ^toieM^fottCi« ^ 
röftete ftartoffeln mit ©d^infen. — Srcitttg. @dnnetfenfn|)|)e. 

— (Sd^etffifdJ mit 53utter nnb Kartoffeln. — ^eidpnbbing 
mit SU)>fe(n. — €mli$§» 9liibequM>e. — SRinbfteifd^ mit 
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SReemUig. — ftartoffeCdemflfe mit toamm ©d^inleit — 
Cnimiag. iRttbe(fu|}])e* — Sttnbfteifd^ mit etaubaut — 

• f)aieubraten mit 8a(at unb ^ompot, ^unfd^blätter. 



JlBenbeffen 



S^miMt. — Dbitteg. ftalB^Btaten uttb ®atat. — Sienftig. Seef 

fteafö mit tartcffedu — Wliiimä). (Sin^ma^tc^ Üaib]ki\^ 
mit ^fonnfud^en ober fiartcffetn. — ^onitcrfiog, Cenbeu* 
Braten mit Äartoffeln. — S^^citug. ©cBacfener ^arjjfen mit 
Sierfatet« — Cmitfiag. (Sattdiung mit ftartoffeltt ober SniM 
betn. — Sonntag. ^BgeBräunte^ 9tinbfleifd^ ober lolten 
©raten mit ©afat. 

^^firuar. — «ontag, Äal6ö * (Koteletts mit ©olat. — 
Staiftii|. Kinb^^mige in @auce mit ftartoffelm — S&Us 
®efül[te ftalB^Bmft mit @oIat — Somicrfiag. Sauere 
CeBer ober ^J^iercn mit Kartoffeln ober SBaffernubern. — 
Freitag, ^ec^jt in (Sauce mit Sartoffefn. — ©omflag. @e* 
bünftete fta(Bdfcf;iirter mit @alat — Soitittog. $fannfud^eti 
mit @a[at ober <Somt>ot 

pftrj. — Wontog. (Sefiiate Rauben mit Salat. — Xitns 
Hag. (Sauere talberunge mit ©vobfniJbel. — aWitttno^. ^lubet* 
fuppe mit einer alten §enne. — 2)onncrfta|. ©ebadeoe 
fta(Bdf(i^nite mit ®a(at. — §ireUfig, @eBratener ftaiqyfeti 
mit jtarto^ebt. — Ctm^ag. ©otafci^fleif^ mit ftattoffeln. 

— Sonntag, ftnarftoürftc ober Sd^infen mit (Siern. 
JMirif. — SBotttog. Sd^iintenmel^lfpeife. — S>icn|log. ®c* 

Bratened 8ammf(eifd^ mit ®atot — aRUttPO^. ^oeuf a (a 
mobe mit ftaitoffeOnöbefn. — Soimcrflag. 92inbdBraten mit 
Kartoffern. — tftcitag. 3J?el^(fd^marrn mit ^ont^^ot obev 
@a(at. — Samfiag. ^d}mm^'(^okkm mit ftartoffelfolat. 

— Cmtniiig« Steif(i^)>fanjel mit grünem @a(at. 



Digitized by Google 



SBÄi* — Sbttiag, 9atMi>kkm mit (Baiat — Iticnfiaq. ^q^]. 
fteaf mit imb Sartoffern. — iKiton«. @ek(fenc 4öü(fi. 
ange mit ©afat. — 2)ontter|bg. S«ieretibratm mit ©dat. 
, — , 5w«iH|. Stfc^J>ubbttig mit ©olot — «am^ag. Statb9* 
jmtge mit ©oucc mit ©afferfjjagen ober .totoffetn^ — 
©onntüg. $)a)c^c bon taie^braten mit Kartoffeln. 
pml — SWontttg. ©auereö ©änfeiung mit Sartojfctaitbefa. — 
.^,^,»icn(lag^ SBttrftcmibgcröftcteÄartofficta..-^^«^ 
gct in btt «a^mfottce mit «ortoffcftt, — 2)onncrflog. 
geBrSmite »{nbö^unge mit ^alat unb ^iern. — Jfrcitag. «lau:» 
^ gefcttcne goreüen mit Kartoffeln. — «Samftttg. 9Uifiaüt>pxet 
mit ^af toffern. — SotustiQ. @^inten mit eingerüftten (Eierti. 
9^ltß. SRimtag. «aI6«frlcaiibo mit ftartoffern. — «iens 
#itg, ®efaater «Birftng. ^ miiitoot^. ©ebratener 8d^af^ 
f^te^el mit Kartoffeffalat* — ^anncrfiog. Od^fenfd^toeif mit 
Knobeln ober ®i)a|cm — ^teitig. (gierluc^en mit grättem 
@afat unb (Siim. — CM(|iig. ftlttöcni^fan^et mit «ortoffcl* 
falat <Eimitt0g. (Hngemad^teö ©antijung mit Kartoffelm 
^ttgitft. — Möntag. ©änfeleber in ©auce mit Kartoffeln. — 
^icttfiag. Kalbsbraten mit ^otot. — m^mi^. Gebratene 
. $)ü4ner mit ^(i^t Dbev (Somt)ot — Siimieriiag. @anere 
:./8un0e mit «(ittoffcln ober Knöbeln. — grcitog. gu^rmanns^ 
füd^tein mit grünem (Salat. — Somflog. ^ingemad^te« 
«alböbrieö mit Kartoffeln* — Srnmiag« «alter «atbdbraten 
mit gtfinem ®a(at 
$eptmitx* — IRimteg. Siinbö^unge in ©arbeüeufauce mit 
Kartoffeln. — il)icnflag. ©ebünfteteö ^d^iaffleifd^ mit Kar* 
toffeln. — Skiüm^. ©auere gebratene Sauben unb geri^ftete 
Äartoffeln* S<miet|hio. ^>afenbratett mit «artoffcrn ober 
, ®alat. — - ^rcitög. ®ebatfene gifd^e mit Kaitofieffalat. — 
■ ©omfiag. ^d;iueincl>ratcn mit Kartoffelfalat» — Simn$ 
" tog. Kalter traten unb ©alat. " ' " 

^ftto0er. — W$nt0t. entmbroten taü &ctlat ober (Ebm^ot 
,.SieKflag. «oftBraten mit «artoffern. — "»t«tM#. ^ofen* 
Pfeffer mit Sartoffelfnijbeln* — ^^^ww^P^Äv 1^ WUiel[c^,lege!( 
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auf ^Ub^jretart mit Sartoffcrn. — ffretlag. ed^cttflfd^ mit 
jBitttev tmb fiortoffeüi. — Camlhii* (S^on^^vaten mit ftat« 
toffetfotot. Ctimfig. SAMhtt mit get5fteteti ftartoffebt 

^otieitii^ef. — 9t0tttag. (Sauere Scbct ober SWeren mit ftar* 
toffetn. — SimfIaQ. S^ierenBraten mit Rartoffelfatat. — 
lliMM#« 8e6erIno|>f mit @a(ot« — Sftitterfiag. @ci(>mat;)« 
tMtpttt in ®attce mit ftttttoffebc« 9? fUtg« J9fl(ttittte 
mit (Siem. — Samfiog. ^ü^nerBraten mit @a(at — Ciiiisi^ 
tag. ^Sauere @utae mit Kartoffeln. 

Pe}eiti9et. — SHonttg« $)ammelbraten mit ^artoffelfotat. — 
Sifnltoi« 8{eifd^t>f«iselmit grüttem^aCat— iUtilii«4|« MM«' 
•fotefetts mit 4ft(<it« — Simncrllag. Sattere Ütimn mit 
Sartoffetn. — f^teitag. ftar)5fen in brouner ^auce mit 
Ättöbeln. — Samflog. ©ebratener $)afe mit Äortoffeln. — 
Citnrtig. SUifd^ttttbet mit @atet 



1. ©cutßcn mit (Siem. — 53taugefottene fjorctfen mit 
Äartoffettt imb ^tter. — @(|>infen, ^unge mib <S))arg^l in 
ber ©aitce* — ^fi^ttetBraten. — S)effert. 

2. ®rmme9 VoniSott. — 4>ed^t mit Sortoffetti mtb 
Sutter. — ^eeffteaf mit grünen (5rbfen ober iö(umenfo^(. — 
Stalter Ö^e^braten ober O^ebl^ül^ner mit %^p\t garnirt. — Deffert. 

3. JS9«tttIbtt. — fta^reier utib @arbe(ten. — 49rattofirfite 
wXt Senf. ^ {)ammeRpteIett« mit gerSfleten ftort^ffefm — 
Web^ü^nerbraten. — ßompot. — !^)efTert. 

4. ^Bouitton. ■— ^Sd^eUfifc^ mit Butter unb Äartoffetn* 
^ ®pQXiei mit ^atbdloteUttd* — ^ü^tierbratett mit ®alat 
0bfr iompot — S)effert. 

6. Souiffon. — ®an0teberpaftete mit Slöpi! gcirnirt. — 
JhtBdfrtcattbo gebünftet mit ®)>inat. — @(l^tie)>fenbrateit mit 
<£om>ot* — 2>effert. 
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6^ ^BouiOo». '— (SarbeaenBrob. — @*eEflfci& mit SUce* 
ioIfcfiL — ItaiNUflictitraleti mit ®a(at iiitb Cotiit»ot — Z)effert 

7,- 9mMm. ffleft^ji^äfifd^cr Sdjmfen mit Spax^ti 

nnb ^utteTfauce. — ®ette mUn mit immUtüm. — 
^ei^at^ mit @aiat unb (Som^ot. 

& »«nifiptL — «eefßfdl mit (£MH(tuiti8etiX ~ 0»^ 
Ui^ngemSfe mit $ü]^neT(ote(ett0, ^ofenSrotat mit Jtot^ 
tcffetn unb (Som})ot. — !Deffert. 

9. Sottiöon. — ^^ei^broten mit Äartoff cl^^üret. SMumen* 
mit frai}9{tfd^m Omelett«« f^äi^tierfeattii mit @atot 

mib eomt>ot — ^efut^te ®mi0leBec — £)effeYt 

10. ©ouiöon. — ©arbincn in Oel. — Sol^ettgemüfe 
mit ^ammeßotctettö, — D^e^braten. — Deffert. 

11« ^ouiaon. — ®er^tt(i^erter 92^etitlad^0 mit :@utter. 
— @)»itiat mit ftolb^d^tiiletn« — Sofamittcateti mit 
löfen ober Drattgencom^jot. — ^E)effert. 

12. «ouiUon. — Satiar, »Jabteöd^en mit »utter. — 
^ttd^ mit Butter unb Sartoffern. — ^afell^ttl^n mtb ^firfid^« 
imop0t ober Sit^M^^^^ — Seifert. 



bei frfUiflmi <Seii0enlreiteik 

dfUMUnr« — <&u^)>e mit gebadenen jtnöbetn. — Sutterteigi* 
)Ktflete mit garce gefftOt — IRittbfleifd^ mit marmem SSeer* 
rettig, ffifpggurfen ober ^retgclbeereti. — ®<itterirattt pit 
^R^^^xltxn, — ©ci^eßflfd^ »ttt «utter unb »artcffetn. — 
3nbiatibratcn mit (&cmpot unb ©alat. Sl^etrodnetcr 
0f obeimbUitg mit ^iKkgetattenfmtce* @atibtod^ unb Sei« 
tM Seffnt* 

§fe6nt<tt. — did^\viJßpt mit ?)n^n. 9Becrmuf(^etrt mit 
aKaljonaife gefüöt. — ©ebratene« ^tubfleifc^i (i^cnben) gar^ 
»irt mit ttemüfe mib a^accaroni. — ed^Mrjiomcielgemfife 
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mit ^üihUokktt$, — goretten mit (Sauce unb Kartoffeln. 

— So^^aunenBraten mit (5omj)ot mtb <SaIat. — öiuffifd^ 

SQat}. — ^nppt üon 33erfd^iebenem ((5ierfäö, feine ÄniJbeln 2C.). 

— 9?iffo(en. — O^inbpeifd^ mit ^^i^^^^^f^w^e, 2)^ortmrtcr 
^cäntig «bor (fttidfett, Stofetilol^ mit get&ud^erter toarmer 
^tttt^e. ÄcBratencr $e<|t mit Satbefietifaitce »unb ftat^ 

toffeln. — ^braten mit @a(at unb Com})ot. — Sngtifd^er 
$ttbbin0 mit (S^^oubeau. — ^obtotte unb Qeine^ £)e[feit 

jliitU. — J(rfiuferfuj>})c mit gcSal^ten Sd^nitteu. — ©d^cttpfd^ 
mit Kartoffeln unb 53utter. — $Rinbf(eifd^ mit Kartoff el|>uree, 
$eter|i(ien== ober (Sd^nittfaui^fauce. — ©efüflter SBirfing mit 
gelber •99utterfauce* — Rauben in ^(utfauce mit 4Butterteig 

• gomtrt. — Somm^braten mit @alat unb (Som))ot — Ütubelt 
me^Ifreife mit ^agebuttenfaucc. — ©efüüte S3röfeItortc, 
TIeine« IDeffert. 

SBni — ®idqnitfu))pe. — ©aTbeUen mit (Sient unb ^SJfU 
garnirt» — SKnbfleifd^ mit 9Rormt(^en, ffeinen Äettigen mib 

^eic^feln in (Sfjig. — !S|>argeI mit gefod^tem ©^infen. — 
SalBefricanbo. — ©anöBraten. — S^ofotobeaeme. — -öi^* 
quittorte unb Hetue« S)effert 

3>tttti. — <S^)argelfu)3pc mit geBatfenem iörob. — 5?oreWen, 
Blau gefotten, mit Kartoffeln unb Butter. — ^linbfleifd^ mit 
aßeerrettig in Wild^. — Steine d^etttge unb 3tt>etf(i^gm ttt 
^ffig* — ftol^Itabi mit gebaifenem ^ed* — Sunge 
ncr, gebraten, mit @a(at unb (5cm^)ot. — 2Wanbe(}3Ubbing 
mit Kirf^enfauce. — ^unfdjftorte, Käfe unb ftifdje öutter^ 
£)bft unb Beinen £)effe¥t* 

5ufi, — KreBefu^^pe. — ©arbeÜcnBrob. — ©eBrateneö 9?inb* 
fleifd^ mit geBratenen ober geröfteten Kartoffeln. — ^ol^nen* 
gemüfe mit Sommdfotelett«. — ^d^eibfifd^ mit 48utter unb 
Aartoffeln* — $irfd^£caten mit @alat rnib Smt^L — 
ß^ofolabeauffauf. — fiirfd^fud^en bon <Sanbteig. — OBft 
unb Keine« iBeffert* 
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Jtttgn^. — 2)2octurtelfu|)|>e (fatfc^e <Sd^UbMtenfu^3)5e). — 
©d^infengateau. — ^inb^eifc^ mit Äat3ernfauce. — (Surfen 
unb @a(at bon rotten ^ü6etu — ^Qiumenfoi^t unb {)ü]^ner>» 
btelettö. ^ ^^ed^t mit Sutter unb ftartoffeln* — ^fi^ner« 
tttgout mit gcbönftetcni 9?ei« garnirt. — (Entenbraten mit 
@a(at unb (5om))ot. — ^artl^äuferftöfe mit Sirfd^enfauce« 

— SBeid^i'elfuc^en, DBft unb «eine« S)effert. 
$q^taiiSirr. ~ Sßitbelfu)4)e mit ^ui^m — (Broge !tta\t. ~ 

Moffetttto mit ftatloffffo mib Wtottcxtitä gctmitt* — Cf>i« 
nat mit ftalB^fc^nifeeln. — ©erratener @c^iü mit ©arbeßen 
unb SartoffeUi» — Ö^ebl^ül^ner mit <Sauerfrattt unb Sompot. 

— SßMüSUmmp iS^otolabetorte, ^d^t^iifpm mtb tttined 

^Uobex. — 8eberju^>ve. — C)artng mit ^^pil — 9^inb^ 
Peifd^ mit Äartoffcfn unb 4öutterfauce. — ^ol^nenfatat. 

— «S^Iottbattt mit ^eMx\Un. — Gebratener gef))i(Itei; 
ftarpfen mit Haxtoffäxu ^ dnbimibrateit mit ®a(at msb 
(^ompüt. — ©tronenauftauf mit 3ti)ctfd^aencoui|)ot. — 
SWanbettorte. — Dbft unb fleine^ !Deffert. 

'^ovmiex. — <Bwpptmit SKarltniJbeln unb ^lumenfo^^L — 
#efitl)te (thxMOtt, geratene« Stiubfleifd^ mit ftattoffefo 
unb STOaccaroni garnirt, ge(6c StfiBen mit ^irnJabefen* 
g)ud^fifc^ mit 53utter unb Kartoffeln. — C)afe in (^auce 
mit geba(fenett ÄartoffetiDürftd^cn* — ©anöBraten mit <Sa(at 
mib Sompot — ^\riäfaxloU S^itttorte, £)bft tsnb 
(teitted Deffert« 

PejemSer. — Merfnöbel|u})j)e. — @anö(eber}3aftete mit 'ä^pit 
garnirt — Öiinbfletfd^ mit ©arbeüenfauce ober <Seüeriefaiat 
ober geriebenem Stettig« — Sieb^ä^ner mit <©auer!raut. — 
ftolb^fd^leget mit Xal^mfattce mib gebratenen ftartoffetn. — 

iD2e^Ij3iibbing mit §agebuttenfauce. — (Sefüßte 2KanbeC^ 
Umx, Obft unb tiüm ©effert. 
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Jl i b e f f en 



S^mmx* — ©c^Ieim(u)>))e. — ®(i^i(t mit 48utter unb ftav« 
toffebt. — 9i^hxatm »dt Dron8moiq>ot imb @alat. — 
S^infen unb Rurige mit 9L^pit gartihrt. — J>ef|W* 

§feOtritar. — @u^j>e mit geriebenem ^eig. — §)ed^>t mit 
S5utter unb fiartoffeln. — ^apamttibxakn mit ©alat unb 
iU))fe(c0mt>ot — @efttljted @(l^tt)aratt>Ub))Yet — S)effext* 

SdftQ. 9litbe{fu)>^e. — C>"4f^f^ i^i* ^^^^ ^ 
toffetn, — Senbenbraten mit ÜRoccaroni. — fiaffeecreme 
mit Keinem ^iöquit garnirt. — liDeffert, 

J^^. — 0(edetftt)>)>e. — ^eeffteal mU ftortoffebi. — Sott«« 
Mt» in &mct, mit geBodetien mib gefetteneti ftni^bedi gmr« 
nirt. — ©ebratenc Stauben mit @alat mib ^ts>tt\^gtncom* 
pot — ©effert. 

5$lai. — Segittc &m^^uppe. — goreßen blau gefotten mit 
^rt^ffefo* — 8ttlbbtelett0 mit @t>Qq?t iit Saitce* 
aRimtel^STem^. — ^Deffert 

^ttnu — Ü^ei^fd^Ieim. — |)ü^nerragout mit ^^nmtnh^ gar* 
nirt. — ©efüüte talböbruft mit ^alot unb Sirfd^ettwunwt 

— (groge Srebfe mit ftifd^et ^utUx. — S)eff^ 

9ii(t. — eitt(auffn)))>e. — (SOtatma ^axpftn m @wMim 
unb ^artoffettt. — ©ebratene $)ü]^ner mit grünem <öatet 
unb ®enu — ©efüütc 4öiöquitrou(aben. — IDeffert. ^ 

jMtgit^ — eaip\iippt. — <^d^eibftf(i^ mit ^Butter mtb 
toffeiru — $irfd^featm mit ®a(at — ®efu(ate ^ü^ner* 

— !3:)effert. 

$e))tem6er. — 53aumtooI(fu).^^e- — ®an^Ieber in (Sauce unb 
Kartoffeln. — üieb^fül^tter mit ©a^ot unb Älj:nencomj>ot. — 
<&ü|e flefiUtte 9me(ett9. — Z)effett. 
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unb ^rfineSen. — Salh^tckttm mit ^ud^ unb Aartcffettu 

— ©cfurjter $>ccl^t. — !Dcffert. 
^ovemieu ~ SKaccaronifu^^pe. — ©eftadcnm Äarj>fen mit 

@a(at — 6titeti6tatm mit Shi)>fe(com)>ot* — |>o]^(^i)i|^ 

mit Sein^mtbeam — Deffett* 
Pe|em6et. — $)irnfu}3pe mit gebacfenem -örob. — Äafbö* 

jungen in ©arbeüenfauce mit Äart^ffeln. — Öan^Brateii 

mit @alat unb %e)>feIci>m))ot — 8e)»fe(ht<t^ tm 49itti^« 

teig* — Deffcrt» 



^itiagef fett 

fftp ttw 40(tr^ett 0)ifr tiiii fmßige fepdre (Sdt^ff»- 
l|iett mU a4it mumix $iftx\zxu'^) 

Smillilir. — ©emifd^te @in>^e (geBacfene ^rbfen, öierfäfe, fein 
gef c^nittene« 0(etf d^). — ftUine «itttertridt)aftei«tt mit 0am. 

— ®ef))t(Iteis SenbenSrateti, gomfart mit ftott^ffedi mtb SRaiy 

caroni. — ©d^tDarjtoilbjjret in ©auce. — ©d5>eüftfd^ mit 
Butter unb Sartoffefn. — Onbionbroten uiib SJel^braten* — 
aSAiibel|>ttbbittg mit ftitfil^tif cmce» — ^V6tl Xoytm ^ Diir 
Heller Keine« Deffett mtb biev XeOer Ol^« 
§Fe6tttar. — ßeberfnöbeljuppe. — §ed^t mit Butter unb Sar«« 
toffeln. — ©ebratene« ^vRinbfleifc^ mit geröfteteit Kartoffeln 
gornirt. — <B^txkwi mit 9teb^ü^nern« — Kapaune in 
.@attce mit Snttevteig gatntrt Kei^vatett mit Solot unb 
Drang^nconqjot. — ftabinet^pubbing. — Srüd^tegefronte«. 

— 3»ei Sorten, fe^^ üein^ SCeßer £)e.ffert, dbft 



*) 9iv Irtmsbamnatg fecfoneii red^mt uNin für jl^cft^iti^t amei 
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SSftf). — »uraetfin?t>e »rit ftcfnen »robfnjbetn. — ©efutjtc 
^Metjunge. — ©ekateneö 9^inbf(eif($ mit 3)^accarom unb 
Kartoffelpüree. — ©eBratenen (Sd^iß mit ©arbeüenbutter 
imb SoYtoffefo. ^laubottt mit 49ratmütften unb @d^m« 
fett. — ÄoIB^fcicattbö. — 9nbianBrateit« — ©efottener fDlelfU 
pufcbing mit §agebuttenfauce. — ^aninegefrorueö. — ^tod . 
Sorten, mx Heine S^eüer 3)effert unb Obft 

i^irU. — |)irnbabefenfti)>))e. — ©d^bilensateott. — ®ebva» 
iened Stbibfleifd^ itiit Aartoffebt goniirt. » ©d^etbfifd^ mit 
Butter unb £artoffe(n. — ^o^(rabengemüfe nttt ffatböfote* 
(ettö. — 9?e]^Brateu mit ©alat unb gemifd^tem grüd^ten* 
comppt* Saffeecremc* — Sorte», fed^« Seiler HeK 
tie9 S)effert, £)bft 

gSÄi S^betfuppe mit ^ul^n. — ®efu(jte ^ül^ncr. — ®e* 
brateneö 9iinbfleif(^ unb Sartcffetn. — ©parget mit Sauce 
, unb ©dj^infen» — ©d^iöfifd^ mit ^Butter unb ^^artoffetm — 
®an«braten mit @alat amb (Serm — 8teidt)ubbttig mit $6x^ 
fd^enfauce. — SRanbetgefrortie^* — 3toel Sorte«, bler SeOer 
Heiner ^Deffert unb Dbft. 

ä^ttlti. — ©rüne ^r&fenfuppe mit geladener 9^hi§. — ^Reuc 
l^äringe mit m^^Vt. — dittibpeifd^ mit äKeerrettig, (Surfen 
in (Sffig unb Oet, XBeid^feln in (Efftg. — ftol^traben mit 
• barmer geräud;titer ^Rinb^junge. — §ed^t mit 59utter unb 
Kartoffeln, — Snten in Sauce mit -öutterteig garnirt. — 
Gebratene pi^er mit ®a(at unb iSiem* — ftoUe Setn« 
creme mit Si^quit* — ^XbA Sorten, bier SeOer Keinem 
SDeffert, Obft. 

§nti. — Spargelfuppe mit gebadfenen iörcbfnöbe(n. — goreflen 
Mau gefotten mit Äartoffefn. — ©ebratene^ Öiinbfleifd^ mit 
ftartoffdfn unb grSnen (Srbfen gamirt — jBol^gemfife 
mit ^ammeWotelett«, — JRei^braten mit @a(at unb frifd^em 
Sirfc^encompot. — ©aufbraten mit grünem Salat unb (Siern. 
— @d^ti>ar^brobpubbing mit ^otl^meinfauce. — grüd^ten* 
®e^ome9. — ^toei Sorten, bier Setter Keinem S)effert 
unb Obf}* 
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©peifejettel. 465 

*«j«|f. - |)irn!nöberf«w>e. ~ mtatem mmm aor. 
mtmt atünen »o^en tmb iWaccawnt, ©urte« in dm« 
»Hb — «fttmotfel^r mit Jootmer 9tiiib«3unße. - ßfls. 
«r m ©auce mit iSutterteifl gomirt. - ©eit aefiroten mit 
©atbetten unb Sartoffefn. - (5«te«l>»at«t mit ®«I«t - 
^§6raten mit frif,$e« «irf(^«tc»m|»t. - (B,8Hf,^en $ub. 
■®Iffe?*S*^ - -Btoei Sorten, biet Xeüer öeHte« 

^fewBer. - l'eBerfnöbeifuppe. — $)ariitg mit a«ttöonaife. 
«efcttenes 8«nbfleif(|, ^ttieöetfoiice, «nfance mtt ©cfinitt« 
laK^, (Mm itt Cffig mtb SBeic^fern. — «Birfing mit 
^ommetcoterett«. — ^irfd^fricanbo mit «utterteto aemht 

— mmmxixatta mit <Sdat unb ^iamtmpet — ®e< 
fuljte ©ansrefcer. — Cl^olabcteitte. ~ ^ttd Sorten bier 
XtUts Beine« ©ejfert mtb Objt. 

#ftf0lnr. — «Bgetrodnete «robfnebeffit)}))?. — ®eBratenc« 
lRinbfIeif(^ mit geröfteten Sottoffefn garnirt. — «tmnentoM 
mit aebadenen §ü^nern. — mit »ttttev nnb ««rtof= 
fefa. — dnbimt tttit eoTot «nb mmmmpot. — «Ke^t 
•iJMbbiii;] mit liagcButtcnfauce. — aBcijje Gitrcnenfniie. — 
StDÜ Korten, »icr 2-eßer Hcineö ©effcrt, Obft. 

:-1Ä:o»ein6er. — ©emifd^te (BWffe (®erfä«, «»dbeln). — ®f 
\cütnt» %itibf(eifii^ ntit ©atbeCenfaitce. — ©urten mtb 
fteifelBeeren. — ©eftflrste« Sauerfraiit mit 9ie^^mtt. 

— ^aftiiragciit mit «utterteig gamirt. — goreüen, iM 
abgefotten mit ©auce. — (ämUatm mit @alat nnb »epfer* 
comijct. — «alte Xßeincteme mit »l«<jttJt. — SBanittege» 
fcnm. — Stoef Iwten, bier Setter Heine« ©effert unb Obft. 

PejentBer. — trebefm>t5e. — ©ebrotene« SHinbfleifd^ mit 
»rumenfo^l unb Kartoffeln gotnitt — !&Utm Sttmt mit 
©d^infen. — fiaCMfriconb». — ©d^cibfifd^ mit «ntterfciuce. 

— •ÄajHMnBtaten, ©afat nnb Ovangcnccai)3ot. — Hbgctrocf. 
neten ©rcbpubbing mit tirfd^enfauce. — erbtcergcfrcrne«. 

— 3»i>el Seiten, bier Seßet fieinee iDeffert nnb Obft 



466 



Jlßcttbcffctt 

tri ^0üf}nttn üitx ^m^txm f^|W«^eit «eltgeit^riteir 
fär mim^fmwxfis ^txjmn mit f^i^a ^t^rifien* 

9f«ltllilf. — 9teb9\vippe. — $tt<i^fif(^ mit Butter unb ftor« 
toffeftt — Sntett in Sottce mit Sutterteig ^atnixt — fla« 

j>aunenBraten mit grünem @a(at. — Q'ie^braten mit *ißrüneüett* 
compot. — 33aniüecreme. — ^toei Sorten , brei !ieüer 
tteine« S)effert, Obft 

§FiBtMr. — ®emifd^te ®tt))))e« — (Bebiitttene« 9titibfleifd^ 
mit Kartoffeln unb ÖWaccaroni gamirt. — ©d^iß mit Butter 
unb Sartoffefn. — talb^fricanbo. — ^nbtanBraten mit 
®a(at »nb Slei)felcomt)Ot — O^eiöj^ubbing mit *pageButten* 
fauce. — 3toei 2:orteii, btei Zeller Beitie« !3)effe(t, Olftft. 

SBfttj. — «eiöfnt>t)e mit §u^n. — ©d^eibflfdj^ mit «utter 
unb Kartoffeln. — (Sd^toar3iiM(bpret in @auce. — Kajjaunen* 
braten mit (Salat unb gemifc^tem Srüci(;tencom))ot. — SDIanbel« 
)»ttbbin9 mit Sl^aubeottfattce. — SSaniKegefrortted. — ^jwX 
Zorten^ biet Detter Meine« S)effert, Obft. 

jtpnf. — 9^nbelfup})e. — OeBratene« $Hinbf[eifd; mit Äar* 
toffefn unb 2ßaccaroni gamirt. — §cd^t mit ©utter unb 
Sartoffelm — ^ü^nenragout mit ftolbdbrie« gemifd^t — 
Xel^firaten mit ®a(at mtb Orangencom^ot — ftaffeecteme • 

— 3ipei Sorten, oier Seiler !(eineö ^Deffert, Dbft. 

SBili — @d^reimfuj)pe. — goreHen B(au abgefotten. — 9ie^* 
fricottbo mit 4Butterteig gamirt — @an«bmten mit @alat 
nnb $tfineaencomf>ot — ©d^infen unb 3unge mit 
gamirt. — ^ubbing öon ®d;ipar^brcb mit rot(;em ÜBein. 

3imi. — ^eB«fuj)J)e. — ©ebrateneö ^iinbfleifc^ mit 3Jiac* 
caroni garnirt. — @))arge( mit ^ttetfance unb ®d^inlem 

— @<i^ia mit @alat nnb (Siern. — Kufftfd^e Sreme mit 
©iöquit garnirt* — ^tvei Sorten, öier Setter Keine« 
2)effert, Dbft. 



^ntt ®emifd^te ^nppe. — §cd^t mit ©utter unb Äar* 
toffebi. — ftaKb^fticanbo« — (ßmUotm mit @a(at itnb 
(Hertt. — ®efu(3te Si^n^^- — SKet^rpubbing mit JHrfd^etu 
fauce. — 3^^^ ^Torten, t>ter ^Teöer Keine« ^effert unb OBft. 

jtHgu/t. — 8ieißfu^^)e mit ^u^u. — ©efcrateneö ^tnbfleifd^ 
mit Spionen imb ffiaffemubeftt gatttivt — fittten in @aitce 
mit «ttttertctg gantirt« — ®d^iO mit Stttter unb ftortofferm 
^e^raten mit @a(at unb (Sompot. — 5l6getro(fneter ^rob* 
^jubbing. — ^tüti XoxUn, bier Setler Meine« ©effert unb DhfL 

§iftmtn. — ^irtq)fati)e{fiH))>e. — 0ord(m mit @attce 
mib ftovtoffebt. — ^ül^net in 6aitce mit Slmttftiloi^t gantiil 

— .g)afen6raten mit ®a(at unb 3toetfd^genccm})ot. — ©e* 
fu(jte0 ©d^ar^toilb^jret. — ftalte SBeincreme. — ^Vo^i 
Zotten, Diet SleUev fieined S)effert nnb 06ft* 

4^cf0lir. — ®emif<i^te &v^pt. — MinbdfUet mit ftovtoffebt 
iinb Weinen <S^3a^en gamtrt. — §ud^fifd^ mit iöutter unb 
Sartoffeln. — |)ofenra0outmit^utterteiggarnirt. — 3nbfan«» 
foaten mit <Salat unb ^e))felcom))Ot — (Snglifd^en ^ubii 
bing mit (S^ottbeon. — 3^ Zotten, biet SEetter Heiner 
Deffert, OBp. - 

!3lo9em0er. — Srebefu^^pe. — (Sd^eibfifd^ mit Butter unb 
fiairtoffe(n. — 9tebi^ü^ner in ©auce mit Suttertetg garnirt«, 

— fiotMrnnbYoten mit @alat nnb 43imencomi>ot — @(i^inlen 
mit ^^p\t gamitt. — SRe^rpubbing mit Äirfd^enfance. — 
3ti3ei STorten, t)ier STellev Keine« !Deffert. — DBft. 

PejemBer. — 9^ubetfu<)t>e. — 9^inb«fi(et mit SKaccaroni unb 
ftortoffetn gamirt« — ^9^t mit ^nttey nnb ftartoffeln* — 
|)irf(^fricanbo mit Sntterteig ganritt. — Sta)>annbvaten mit 
©atat unb Drangencom})ot, Sßaniüe*« unb ^rbfceergefrorne^» 
*— ^mi ZoxUn, t>ier SCeOer Keinem S)effert. 
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%al, blau abgefottetu 1^ 

— gebratener, löS. 

— gefolatetj 170. 

— öelidjter aefüatec» 430-. , 
«bfc^Älcn ber aÄonbelB, 3ßö<. 
2[nana3gcfrorne)8, 3344 
«niSbrob, 283, 

2lni»fJri^eIn, 286. 
^Tepfel, fpon. öom,5awiml, 398« 



— — — ^ix\^, 398. 
^e^felauflauf, 244. 
Sle)}fel(l^rlott^ 237> 
Si(itf«{C9i»p9t mit :nfobaimlSb£eren 

unl^ SSSeid^feln, 147« 
ae|)fcIcom|)ot, üerrübrtc«, 148. 
Sle*>feHu(l^en mit «U<iuitgijjb_2ßß. 
aepfettöd^lfin, m 304. 

^enfelmametalieaitmt^ulbeioa^en, 
344. 

Ste^jfelnubelti, 21 3> 

a^e^>fel^^)etfe^ m 244^ 

2t^)ofieIfu4etV01. 

— — ^Pttbbiug, 432. 
Sli)rif Ofen, 337. 

^ t» 2>unß,.34£L 
^l^fefenconHM)t^ IöOj 
^rHi»fea^frornfi^ 332. 
aprifofenmormelabe^ 3 13. 
?lpri!^fatt«e, 95. 
artif(^(Ktenr auf Siwier atrt, 395. 
«finf, 16L 
^luerfeobir, 12^ 
«uflauf, ^fkixmt, 243^ 

— iwn geriebener ®erHe4_238. 



— öw fanrcm »tabm, 2&Q. 



«uflöfen ber ®etatine» 372. 

— ber $«wfenb(afeLj372. 
Sfufiern, 42. 

S3ouernfrapfen, 283, 
«anrnfud^n, 216, 
^aumwoUfnppe, 18. 
Saöefen mit 3wetfdjgenr 308^ • 
«et^omete, 92. 
«eeffieaf«, 58, 

«ecffieaf«, gcbünjlete, mit ^Pfeffer* 

fauce^ 401. 
öeeffleate mit (£i, 59. 

— mit ©arbeHen, 59. 

— mit 3wiebel, 59, 
Öier, »arme«, 359. 
©ierfupi«, 4ö,j^ 
©irf^obttr 128. 
©irnencompot, 148^ 149. 
©i|(i^of«brob, 22Sr 
©i«quit, SBiener, 27L 
«igquitbögcn, 273. 
S3i«quit!ugclbu|)f, 20^ 
93iiSquit^ubbing, 233. 
5Bi3quitfut)|)e, 29. 

^iiSquitt^rtü^tn. mit faumm ^aftm, 
220. 

53Ianc*manger, 323. 

— (lemürfetteg.. 324. 

— — r«t^^Ä,fd^aric3Miiib 
»ei§eg, 325. 

«laufraut, lü. 
»Ie(^gefd^rr^ au ^JUtor 324. 
»li^fucben, 262. 
O%ortei 2Mx 
SUmenlo^, 74^ 

— — gcbatfen, 25; 
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IBIumenfol^I mit faurem ^a\)m, 75. 
Boeuf ä la mode, 54. 
Boeuf ä la Nesseirode, 5fi. 
öo^nen, 80, 81. 

— büm, 82. 

— t\nqtmaä)U, 82. 
emgcfatjetie, 3M. 

— in ejflg, 353. 

— in fauter ©auce, 8L 
8ranbnodterln, 247. 
Sranbnubetn, 314. 
©ranbteig mit 182. 

— — Söaffcr, 18L 
©raten, englijd^cr, bL 
8rattDfirile, ÖL 

©rec^fpotflel in ©utterfauce, 78. 
9te^etn, 28fL 

— i}on mürbem STeig, 286, 
«ricÄ in ©utterfauce, llfi. 

— — gelber ©auce, llß* 
«riofd^, 185. 
SBrodelerbfen, 34» 
Srobgerflenfuppe, 2Ö. 
»roblfnöbel, 197, 138. 
Sroblud^en, 268. 

— — mit ^rfd^en ober SBei(]^* 
fein, 26L 

©robpubbing, abgetrodneter, 224. 

— — abgetrodneter , mit 

21e|)fel, 226. 

— — abgetrodneter , mit 

(S^ofotobe, 225. 
©robtorte, 253. 
S3röfelteig, 184. 

— au Obfifud^en, 185. 
SBröfettorte. 255. 
©rnnnenlrc^falat, 146. 
«üctiinge, gebadene, 162, 

— mit @iern, 162. 

— mit SRü^reiern, 162. 
«nfferln, 29L 
Butterblumen, 288. 
«utterteigfräpfd^en mit Slepfel, 2IL 
»uttermoffe mit ©ewüra, 288. 
S3utterfauce, 92. 

»ntterteig, 185, 186. 
ißutterteigpafietd^en, 2IL 
»utterteig^wjlete, 218. 
(Sabliau auf boflänbifd^e m, 422. 
(Sobiar mit gebadenem Brob, 49. 
Q^aramelauflauf, 24L 



©orbonaben, 85, 86. 
©orbinal, oß^ 
(£oröioI, 14. 
(£arüioIfupf>e, 34. 
(S^lottenjüuce, 99. 
C^bautpignond, 84. 
(Sb^tmi^ignonjauce, 99. 
(Jbaubeau, 94. 
^bofolabe, 3ML 

— in SBoffer getötet, 36Ö. 
€^o!oIabeaufIanf, 242. 
Sbotolabebadroerf, 294. 
Sbotolabebiöquit, 275. 
(Sbofolabeconfelt, 294. 
©bofolabecreme, SIT. 
©bofolabegefrome«, 33Ö. 
(Sbofolabetod^, gerührter, 242. 
(£bofoIabe|)Iäö(^fen, 293, 294. 
Q^botolabefauce, 94. 
Sbotolabeju|}}}e, 45. 

— - falf(^e, 45, 
(S^otolabetorte, gefüttte, 258, 259, 

26a 

Sitronenauflauf, 25D. 
^itronenbögen, 273. 
(Sitronencreme, 315. 
©itroneugefrorncjS, 333. 
(Som)}ot von Se)>feln, 148. 

— — 5le^pfeln mit (Jo^anni*» 

beeren unb SBeidbfeln, 
142. 

— — «prifojen, 15Ö. 

— — ©irnen, 148, 149. 

— (Jrbbeeren, 151, 152. 

— — Äirfc^en, 152. 

— — Orangen, 152. 

— — ^flrfic^en, 151. 

— — Ouitten, 15L 

— — ©tad^elbeeren, 152. 

— — SBeid^feln, 152. 

— — 8tt)etfi^aen, 15Ö. 

— — frif(!^n3 toetfd^gen,149. 

— — - getrodneten ^toetfd^gen, 

149. 

Cotelette« üon grofc^enfe!, 426, 

— — gteb mit2:rüffeln,416, 
(Ereme, rufii|(^e, 32L 
(Eroquettei? üon £ajen, 387. 

— — $ei^t, 382. 

— — ßirjc^^, 381. 

— — Seb, 382. 
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J^ampfnubeln, 202, 2Ö3. 

— — mit ^irjc^en, 203^ 

— — mit 3»etj(3^gen, 

S)ufatennubcln, 203, 
@icr, aufflejetjtc, mit faurem 9ia^m« 
gug, 165. 

— ouf ^iti^d), m. 

— flebaacne, 164. 

— partgejottcnc, 164. 

— mit ©(i^inlen, 166. 

— Oerlorcne, 165. 

— wai^Stueid^e, 164. 

— »ci^cfottene, 164. 

— au färben, m 
@ier*S3lanc=mangcr, gerührte«, 325. 
QHercreme, (alte gefiürjte, ^22. 
eier^aber, lÄL 

(ficrfäte, 166. 
(Jierfuc^en, 135. 

— mit @(i^nittlau(^, 196, 

— mit 3wi€beln, 195, 
(£icr|)un|c^; 262. 

©icrfauce mit ©c^nittloud^, IQÖ. 
©inbtcnn, 32^ 
(5tnbrennju|)|?e, 43. 
(Rnlauffuppe, 18» 
^nmac^fauce, braune, 92. 
(Stnmat^fauce, gelbe, 92. 
(^nrübren M Sierfc^nee'iS unter bie 

5I«ebl|peifen, 368. 
eif(^wer|(bnitten, 216. 
(5nbiüien«®emüje, 16. 
enbiötenfalot, 14Q. 
@nbiüienju|})}e, ^ 
(gnte, gebratene, 124. 
(Jrbfen, bürre, ^ 

— grüne, 12. 
Crbfenjuppe, 34^ 38, 
erbbeeren, 336. 
(frbbeercompot, 151, 152. 
(grbbeercreme, 323. 
(Krbbeerc^efrorne«, 333. 
(£rbbecrfu(^en, 265. 
Grbbeermarmelabe, 843. 
©rbbcerfauce, 96. 
eifiggurfen, rictne, 352. 
eflragoneffig, 365. 
Jfafon, gebratener, 127. 
gojonenpoilPtcn mit 2;rüffeln, 183. 
Sojancntagout, gcfi.ljte«, 430. 



5Qjd^ing«frapfen, 3Q9, 
gajienpafietcicn, fleine, 38L 
gannad^tÄfüd^tein, aiiL 
i^einftogen bcr SWanbeln, 368, 
$eIb|alot, grüner, 14Ö. 
^ifd^e, blinbe, 3UH. 
^ijc^pubbing, gebacEener, 200. 
— — gejottener, 2QQ± 
^ifc^jauce, marme, 100. 
gläbelmebllpcife, 222, 
gläbclfuppe, 28. 
gledeljuppe, 12. 
gleijc^brü^e, U. 

gleijdjcroquetten in Oblaten, 9L 

gleijc^pafietd^en, 5L 

gorettcn auf ©enfer 3trt, 422. 

— blau abgefotteu, 158. 

— gebacfene, lf>8. 

— gefüllte, HD. 
5töf(%c in SButterfauce, IfiL 

— in ©c^mola gebaden, 160« 
^rofd^fd^enfelfuppe, 4£. 

rüblingSfuppe, 377. 
ubrmanni8FU(^Ietn, 194. 
ürftenbrob, 219. 
alanbin, HL 
®an«, gebratene, 123. 

— gefüttte, 123. 

— gefüllte, 112. 

— mit Kartoffeln gefüflt, 123, 
©änfeleber in Rapier, 385. 
©änfeteberpapete, 118. 

— — mit Trüffeln, 414, 

— — o^ne Trüffeln, m 
©anSiung mit iBiut, III. 

— in (Sinmad^fouce, 117. 
©anSleber, gebadcne, 82. 

— in @auce, HL 

— in brauner ©auce, HL 
®on«pfeffer mit Slut. III. 
©efrorne« öon ^rüd^tcnfaft, 334. 
©efröfe, gebadene«, 8L 
®em«braten, 13L 

®crjle, geriebene, geröflct, 19. 

©erflenfd^teim, aL 

©efd^irr, ^ötgerneö, $u reinigen, 374. 

(Senjürjpulöer, 418. 

©läjcr gu pufeen, 314, 

©lafur öon (Sbofolabe, 299. 

— Don S^dn mit 3lrac ob»v 
Siquer, 29i. 
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Sflegtflec, 



©lü^metn, 362. 
®olQjc^flcif(^, 5L 
©olbiüürfcljuppc, 23. 
®ötter[pci|e, 
@ric«mct)lauflauf, 238. 
©rieSnocfedn, 218. 
®rie§fc^marn, IM, 
©riesjuppc, ^2. 

— gcröfletc, 4fi^ 

©urfen, ciiigejct)nt§te, 353. 
(Surfenfalat, IM. 
©Höflichen mit 2tepfel, 2fiß. 
^^QcjebiUtenmavmelate, .{42. 
^agebuttenfaiicc, £ÜL 
^ommclfleijc^, gcbünficteS, 107. 

— — in (Sauce, ÜKL 

— — mit®uvfen|aucc, lüL 
§ammelrüdcn, gebratener, 1 85. 
.^ammeljc^lcgel auf Söilbpretart, 135. 

~ — gebratener, 134. 
.§animeljScoteIettc5, Sfi, 
.^äringe, iL 

— ' marinirtc, 48. 

— auf bem 9?o|l gebraten, 1G3. 
.^äring, gcbadener, SIL 

Säringe, in ber ^^fannc gcbadcn, 1G3. 
äringfauce, 
$afc^e öon Üiinbfleifc^ ober 58raten, 5S. 
.Jaje, gebrotener, 130. 
~ gebünflcter, 104. 

— in (Sauce, 104. 
ßalel^ü^ncr, 12L 
.^üjclnnßcreme, 319. 
.^ajelnulviefrorneS, 331. 

tajenöljrlein, 307. 
ajenpojlete, IM. 
^ajenpfeffer, 1()4. 
enfalami, 384. 
enjuppe, 4Ö. 
cnwurfl, .884. 
)ec^t, blau abgejottener, 155. 

— gebaden, 157. 

— gebraten unb gejpiclt, 156. 

— pejulstcr, m 

— m 33utterfouce, 15ß. 

-- in<Sal,5roafferabgcjottenmitge* 
fc^mungener 53utterfaucc, 157. 
ßefeubre(jeln, 21L 
^efentnopf, WU 
$efcntrana, 2ÜS. 



.^cd^tenfraut, 39('). 
.^efeuteig, mL ' ' . 

— feiner, IM* ~. ^ 

— Orb innrer, 184. . 
^efen^opf, 203. • r 

tergtirjc^cn in S3ranbteig, 315. 
^ergogiufuppe, 303. 
.^itnbeeren, H,U. 
.§imbcevejftg, 365. 
.NjimbecrgcfuDrneS, 333, 
^imbeergeiee, 346. 
^imbeerfaft, 347. 
§iinbeerjuli5e, 329. 
^irn, gebadeucg, ÖH. 
.^irn in ^utterjance, 116. 
.§irnbaüejen, 94 
^irnbabefenfuppf, 22. 
^irnjuppe, öcrrü^rte, 28. 
'Piilt^'Si-'icanbo, 101- 
§irfc^ = ober 9le^n?ilbpret 

machen, 371. 
^irfd^jieraer crujiirt, 392. 
^irjdjjiemcr, gebratener, 131. 7 
^obeljpänc, 275. j 
.|o^It)ippen mit bem (Stfen, 273: 

— oljne (Sifen, 2IL 
aolbertü(^lcin, 3ü9. ; ; 

.^olbermuS, 153. 
^olberfuppe, 45. 

.|oauuberfüc^Icin, 309^ ; . ; 

.popfcngemüfe, 18. 
^Dpfenfalat, 144. 
c^ud^, 15S± 

.^üä) 3U räud^ern, 371. ^ 
^üljner auf geniö^nlic^c %tt gcf uUt, 
IIL * . 

— ouf italienifd^e STrt, 407. 

— cingemad)te, 112, 113. 

— eingemat^te, mit G^ampig* 
noH«, 113. 

— farcirte, 175. 

— gebactene, bil. r. 

— gcfüUte (junge) 124. : 

— cjejulüte, HL 

— iunge, 1:^ 

— junije, auf 8cefreb3art, 4üS 

— mit' ©lumcnro^r, 113-: 

— mit 2)?ai^nonoije, 173. r. 
^Ütjnerragout mit 3""fc^f 
Rümmer, 42fi. 

^u^elbvob, 2ÖiL / 
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3nbian, 12L 

— farcirter, 17L 

— gefüßter, 122, 
3^o^onni«becrcn, 335. 
5ol^annUbcergclee, 346. 
Öotianniöbeeri'aiicc, 95. 
Jobönnigbeerjulae, 329. 

3u3r iL. 
Äoffee, 356, 

Äoffcccreme, 318. 
Äaffecgefrorne«, 331. 
Äoficcfuc^en, 2KL 
Äoffecfüc^Icin, 210. 
Äajfee« ober S^ccbrob, 211. 
Äaifcrbrob, m 

Äaifert^ce, ii59, 
Äafoo, im 

^älbcrfüBe, gcbadenc, 89. 
Stalhflzx^df, eingemad^te«, 109. 

— fein ge^adtc« unb bann 
gebratene^, 12L 

Kalbsbraten, IM. 

Kalb«brie« cruflirt im Ofen, 405. 

— gesottene«, M± 

— mit ^eberfarce, 4Qfi. 
Äolbdbruü, gcfüOte, m. 

— gerollte, 138; 

— in ^ancc, 108« 
Äalb«coteIctteÄ, 85, 86^ 

— gejadtc, 397. 
ÄalbÄfricanbo, lüiL 
Äalb«fü|e in ber @auce, m 
Äalb«=, ©ä'nfe* ober ©^eindleber, 

fauere, 42. 
Äalb3ge!röfe in ©auce, 115. 
Kalb«5cra, gefpidte«, Ufi. 
ÄolbÄ^irn in brauner @auce, 12Q, 

— in gelber «Soncc, 116. 
StaVbütopl obgebräunttr, 88. 

— o«f ©d^ilbfröttnart, ^ 

— frtcafflrt, 4Q4 
Äalbaieber, gebadcne, 88^ 

— gefpidlc, 110. 

-— in brauner ©ouce, III. 
Äolbarüden ä la Nesaelrode, 390, 
ÄoIb«f(^Iegel, gebratener, IM. 

— gebümpfter, 13L 

~ a 1ä BöBchamel, 390, 

— in ber Slia^mfauc«, 136* 
187. 



Äalböfc^ni^eln. 8sL 

Äalb«i(^ni^cl, glactrte, mit Ätä'utet- 

fauce, 404. 
Äalb3öögel, 110. 

Äalbj^nngen in (Stnmod^fauce, US« 
Kapaun, 122. 

— auf Slitterart, 402. 

— farcirter, 116. 

— gefüllter, 172, 
Karmelitentorte, 260. 
Karpfen, blou ob^gefotten, 153. 

— gebadcner, JM. 

— gebrotener, mit [ourenr 
Sa^m, 155. 

— ^efuljter, 170. 

— m brauner ©auce, 154. 

— ju räuchern, 37L 
Kart^äuferflöffe, 302. 
KartoffelQuflauf, 191. 
Kartoffelgcmüfe mit «ratwörften, ßE- 
Kartoffelgemüfe mit ^äringen, 63» 
Kartoffelfnöbet, geroöljnlid^e, 128. 
Kartoffelfüd^Iein, 301. 
Kartoffelfugel^upf, 258. 
Sartoffelmu«, aufgewogene«, 246. 
Kartoffeln, gebrotene, 62. 

— geröfiete, OL 

— geft^roungene, mit ^iter* 
nliengrün, 61. 

— ^cjottene, 59^ 60. 

— tn ©inmad^fauce^ 6Ö^ 

— in faurer ©auce, gO« 

— mit (^pedfauce, 62. 
Kartoffelnubeln. 1^ 190. 
Kartoffelpfannfu($enr 190, 19K 
Kartoffelpubbing, 12L 
Kartoffelpubbing al« (Demüfe, 64k 
Kartoffelpüree mit m^, 63. 
Kartoffelpur^ejuppe, grüne, 384. 
Kartoffeljalat, 140. 

~ — mit öirring, 14L 

— — mit feped, 141; 
Kartoffelf(^marn, 189. 
Kartoffelft^nt^ mit 3»iebel, 62. 
Kartoff elf uppe, 37. 
Kartoffeltorte, 257, 2^ 
Kälefud^en, 21^^ 
Käfenubeln in ©d^alj, 3Ö2, 
Kafianiencrerae, 320. 

Kajlanien , gefottene unb bau«- ala* 
firte, 84. 
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Diegtjler. 



Äaflanienbcrg, 245, 
ilernfuj)pc, grüne, 31, 

^irc^mei^füf^eln, S^egeniSburger, 300| 

301. 
Äirf(^cn, 3M. 
iHrjc^cncompot, 152. 
Äirjd^cn, getrocfncte, 149* 

— in SDunji, 34iL 

— in ®|ftg unb Sßcin, 349. 

Ätrj(^cnfu(!öen mit ®u6, m 
Äirf(^cnfu(^cn mit SJanillefd^nce, 268. 
jHrfd^en « ober Seid^jeltuc^en mit 
«i«quitgug, 268. 

^irjc^enfauce, 9iL 
Äiftbraten, IM. 
i?ifePei|c^, gebocfene», £L 
l?obI, 13. 

Stoil mit ßaflanien, Z4. 
^o^lrabi, 

Äo^lrabi, gefüüte, 6L 
^öntgincroquetted, 386. 
Äöniginfupile, 383. 

Äo^jfjalQt, m 

— Qia ©emüfe, 25* 

— mit ©ierjauce, 140. 

— mit Bpidf 140. 

Äörbelrüben, 3M. 
Krabben, 42L 
^xad)tüditn, 262. 
j^rammet^üögel, gebratene, 129. 
Ärapfen, fpanifc^e, 295. 
Äräuterelfig, 365, 
Äräutcr^uiJpe, 33, 33, 
Ärautfäffer, reinigen, 374. 
Ärontrouletten, gefüUte, lö. 
Ärautfalat, 145^ 146. 
^rebgbntter,~368. 
Ärebfe, gcfoc^te, IIJD. 
ÄrcbSpnbbing, 226, 22L 
Äreb^fauce, 94. 
ÄrebSfuppe, 39, 40, 
ÄrebSfuppe mit MHä), iL 
Ääc^eln, fd^toäbifc^e, 31L 
j^uc^en, englifc^er, 264. 
J^ud^enmid^ef, IM* 
Äugcl^upf, obgetriebcner, 205. 

— gefüOter, 2öiL 

— larifer, 206. 



Äubeuter, gebacfene«, 88, 
Äupfer 3U putjen, 373. 
Saberban, 163. 
2ai)i, 49. 
Sammbraten, 133. 
Sammflcijc^, gebacfene«, 87, 
2amm« o. Äi^flcijc^ in 'Sauce^ 114,115. 
SammSöiertel, gefüCtteg, 134. 
Saubfröjcbe, granffurtcr, 39L 
Seberfnöbel, groge, 199. 
2cber!nopf, 120, 
Jeberpubbing, 199, 
Seberfuppe, 42. 
Sebtuc^en, 292, 

— roei|c, 292. 
Jenbenbraten mit einer Ärnfle, 889. 
IHmonabe, 362. 
Jinfen, 83. 
Sinjenfuppe, 38. 
Jingertorte, 255. 
Jiqueurfulae, m 
Songu«, 42L 
Junge in ©auce, 116. 
Sungcnfnopf, 12Ö* 
gytacaroni mit ^armefanfäfe, 1S6, 
SKacaroni mit @(^in(en, 196. 
SWacaronifuppe, 20, 
SDkcroncnmuÄ, 246. 
SWagbalenenftri^eln, 293. 
aWaitranf, 363, 
aWaimein, 363, 
Jmanbelblätter, 265, 
aWanbelbögen, 272, 
arianbelcreme, 319. 
SWanbelgefrorne«, 332, 
3JJanbeIgu§torte, 260. 
aWanbelfränjt^en, 282, 
aWanbeltaibien, 2hL 
a^anbelmild^, 363, 
aWanbelpubbing, 229, 
2«anbelfauce, 93. 
a)^anbelflri^eln7'282. 
SWanbelfuIje, 323. 
SD^anbeltorte, gewürzte, 261. 
SWaraäquinocreme, 322. 
SWarmetabe, 148. 
SWar^i^n, 290. 
S^la^nonaife in ^ü]ä)tln, 174. 

- efif(^, 114, 

— Don $übnern mit @alat, 
429, 
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2»c^lmu«auflauf, 2ML 

2«cilj(^marn, 181. 

mf)\\pü]t üon «i«quit, 250^ 251. 

SKel&lipeifc öon aWild^brob, 252^ 

aWe^Ipritjeln, 285. 

Süiecrrcttig in ^leifd^brü^c, Sfi. 

— faltcr, m 

— mit m\(i), 92. 
SWcifingleuci^tet putjcn, 374. 
aWeffingpfanncn ju ^JU^en, 373. 
3mi(^(i;aubean, 359. 

SKild^, gebodcne, 242. 
SWilti^nodcrl mit SJanitte, ML 
SKild^nubeln, 248. 
Sy^ild^fauce mit (Zitronen, 93. 

— mit »anißc, 93. 

— mit Sanitle auf gettjö^n* 
li(^c 2ltt, 93. 

— mit 3^*"»"^ 93, 

— mit ®ric5mc^I, 44^ 

— mit ?Rci3, 44. 
SDtili^uppt, 42. 
amrabcaen, m 

— m 

— in S)unfl, 348. 
SKo^rrübcn, 6^ 
SWonatrcttig mit ©utter, 5L 
SWotiatrcttige, 145. 
SWoraud^en, 83^ 
aWoraud^enjuppe, 43* 

SRord^Infuppe, 43. 
ÜRufd^eln mit ^j^a^nonaife, 114. 
^icrcnbröb(^en, 90. 
Sloderlfuppe, breifarbige, 42. 
S^ubelme^ltpeife mit «^c^infen, 196, 

197. *' 
^nttln mit ®ut, 249, 
SWubeljuppe, 15. 
mf\t, welf(^e, 339* 
««n^geifl, 364. 
eWatcnfüd^lcin, 3QÜ. 
D^fcnaugen, 164. 
Cd^fengaumen, 119. 
Oii^fengurgeln, 307. 
Oc^jenbirn, 119. 
C^jennieren, fauere, 112. 



Omelette, aufgcgogene, 221 

— mit (Sonftturen, 22L 

— souflöe, 22L 

— fü^e, 22Ö. 
Drangcnbranntroein, 3ß4. 
OrangeiKompot, 152. 
Orangcngcfronic«, 333. 
Drangenfc^alen, 340. 
Drangenjc^nifee, 152. 
Orangentorte, 261. 
^anabelfuppe, 32. 
^oprtfabübner, ungorijd(K» 407. 
^apinafiuppe, 34. 

Pfannen, eiferne, gu pu^en, 373. 
$fannfud^en, getDÖbnlic^er, 194. 
^fannluc^en mit ©d^inten, 195. 
^feffernliffe, 221. 
$flrft(^compot, 15L 

Wnge, 83, 

— crufiirt, 396. 

— in ©tilg, 355. 
<PÖ(fIfIei|(^, 3112. 
^^Jödeljunge, 85. 
^ödclsungen, 370, 
^oljlerjipfel, M4. 
$rei§clbceren, 340. 
$rei§clbecren in (Sjjig, 849. 
^rop^et(^en, 2M2. 
^rünellen, 142. 
$ubbing, englijcber, 22S. 

— gebrühter, 239. 

— jcl^ttjeiger. , im S)un|!e ge- 
fotten, 232. 

— Ungar., 233, 
?uff, 254. 

^uff mit $efe, 20L 

^unjc^, 360, 361. 

^unfd^blättcr, 264. 

$ur6e üon bürren Sonnen, 82, 

— üon »eigen 53obnen, 395. 

— üon grünen Srbfen, 8Ö. 

— oon Äojianien, 394. 
€Suitten, 332. 
Ouittencompot, 151. 
Outltcngel^e, 344. 
Ouittenmarmetobe, 34L 
9{abiegd^enjalat, 145. 
Siflgout üon Slucr^abn, 411. 
9tagout üon ^irt^abn, 41L 
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Sla^mauftouf, jü&cr, 21£L 
«a^mtci^nc«, füget, afii 

aUcb^u^n, gebratene«^ 126. 
gflebW^ncr q13 ealmi, 1D2. 
afieb^ü^net mit ©ouerftant, 12. 
Sflebbü^nercagout, gejuiatej^, 4^ 
0lcacntDÜrmer, 192. 
JReSfricanbo, IDL 
SRe^j^legel, gebtatener, 1^ 
«tögiemer, 129. 
9letneclauben, 150, 
SRetnecIaubtn, ML 
gieintgen ber Sflojinen unb SBein* 

beeren« 3öö« 
«et«, gefüllter, m 
Welaaiiflauf mit 3Ie^)feI, 236. 
9let$auf(auf mit ^pcirofen, 2äL 
8fiei3fud^en, 213. 

8^ei8|)ubbing, 2^5, 
9flei3pubbtng mit ^epfel, 236. 
aHeiSfc^Ieim, 30. 
SRciajc^matn, IM. 
Slei^juppe, 30. 

— braune, 30i. 

— mit $u^n, 3^ 
»eettigjdQt, 145». 
S^inb^eifi^, abgebräunte«, 5L 

— gebämpfte«, 51* 

— oejc^morte«, ouf SSHener 
ätxt, 5^ 

— gejottene«, 5L 
»inblbvatcn auf engt, ^rt, m 

— gebünflet, 53. 

— mit fautem Sla^m, 53^ 
fRlnbÄfllet, 52. 

9flinb3gunge, gebadtne, 85. 

— mit faurem SRo^m, US. 

— mit ©atbeflenfouce,! 18. 

— mit dtvicbtlfauce, UlL 
9ltf^n, 5a 

Roast-befif, 38^ 
SRogenfupp«, 4L 
SHo^mubeln, gewö^nlid^e, 2QfL 
9floIIgerflenfu|}pe, 3L 
«ofenfo^I, 74. 
Sflofenfüc^tein^ 
afloflbroten, 55, 56.^. 
SRot^man^nf4 36L 
9ittben, ba^enfi^r ^ 



mbtn, gebünfiete wei§e, 64^ 66; 

— gelbe, 65. 

— oelbe, mit grünen örbfei^ 8ft»- 

— jteltomer, 66. 
a^übenfrant, gebünflcteö, 13* 
Sfiübenfraut, ge^adteiS, 23. 

«Rühreier, 165. 

— mit @d^nfen, 1^ 

— mit ©(i^mttlauc^, 166« 
9iutten in weigec ©aucc, 159» 
^agoauflauf, 23& 
©agofuppe, 3L 

©agofujjpe, broune, 32. 
@alamt, 50. 

@atat, bte§irter, 420^ 

— italienifc^er, 14L 142. 

— üon ©lumenfo^I, 144. 

— oon bürren weißen ©o^neti, 
142. 

— üon grünen ftif(^fcn ©o^nen, 
142. 

— oon inngen ®emüfen, 420. 

— öon Od^fcnmaut, 141. 

-— üon geriebenem $Rettig, 144* 

— üon rotten iHüben, 144. 

— üon 2Ba(!^»boönen, 142« 

©anbtud^en mit Äirfc^n ober S5ki(^* 

fein, 26a. 
©anbtorte, 256. 
©orbeüen, 48. 
©arbettenbrob, 49. 
©orbeUenbutter, 369. 
©arbeUenbutterbröbc^tn. 48^ 
©orbetlen mit %\p'\!t, 48. 
©arbeUenfauce, 97^ 98. 
©arbeClenfauce, föUe, 99«. 
©arbinen, 49, 
©anbogen, 81. 

©ouce, biMtttne fpanif^^ 40L 

— beutfd^e, 40Q. 

— große, 400. 

— legirte, 400. 

— weiße, m 

— ^u ©parget ober ^itmtii* 

fo^l, 91. 
©auerampfer, 19. 
©auerampferfuppe, 3^ 
©auerf taut auf gewö^ntid^ ^t, IL 

— ein^umod^n,. 355. 

— grbüsfict»«, IL. 
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©aiierfraut mit getäti<l^ertem %U\\ä), 
72. 

— jnit $afcn, J^jancn ober 
Ärammetäöögeln, 12. 

— mit m^hmntv, 12. 
©d^affc^legcl, gebratener, 134. 
@cl^anmconfeft, 2^ 

ec^eib, m. 

©d^ilbtrötenjuppe, äd^te, 315, 
"6(!&ilbtrötfu^)pe, falftf|e, ^ 

©(^infenbröbd^en, 5(L 
©d^infengateau, IIS. 
©djinfen mit SWabeira, 39L 
©d^inten, tt?cil^)^äUf(^er, 5Ö. 
©ddlegel, gebratener, läL 
©d^mal^torte, 2äL 
©d^maljroaffcln, 312* 
©d^marn öon öranbtcig, 182, 
©^ncdten, gebratene, lül* 

— gebünjtete, 16L 
©{^nectcnjup|)e, KL 
©d^nedenjuppc an gafltagen, 4L 
©c^neebaüen, 804. 
©(^neeberg mit Slprifofen, 245* 

— mit Ouitten, 245. 
©d^nee^cJ^Iagen öon @in)ei§, 367, 
©^nepfen aW ©almi, IQ^t 

— gebratene, 127. 
©(^nepfenpajlete, 412. 
©cl/nitten, engl., 286, 
©d^nittenjuppe, gebähte, mit (giern,37» 
©^ni^el, Ungar., 3H8. 

©d^oÜ, gebadten, 421. 

©d^üb, IL 
©cbtDämme, 83. 

— aunirt, m. 

— in efftö» 
©d^wargbeeren, 340. 
©(^roargbcerenbranntmein, 364< 
©cfiwaräbecren in 2)un{i, 348. 

in 350. 
©(bworgbrobpubbing, 229. 230. 
©^roorjbrobjuppe, äß^t 
©d^warabrobtorte mit Sbofotabe, 2M. 
©^warjwilbpret, gebratene«, 13L 

— in branner ©ance, 

— mit faurer unb 
tüBer ©ouce, 105, 



©c^marijwnrieln, 67, 
©^margwurgeln aö ©alat, 143. 
©d^tt)etnefiei[d^, gebratene«, 132. 
©c^meinefno(^en unb Obren, ge* 

fulgte, m. 
©d^meinSbruj), gefOiKte, 132. 
©d^wein«cotelette0, SL 
©(^n7eind[(^legel auf 3'^ürnberger Krt, 

418. 

©d^weigeranflauf, 25L 
©eefreb«, 426, 
©eefpinnen, 427. 

©eejungen crujtlrt im Ofen, 425. 

— gebaden, 424. 

— im Ofen, 424. 
©elleriefatat, 146. 
©eHericjuppe, 34. 
©emmelpnbbing, 228. 
©emmelfd^marn, 188. 
©enfgurten, 351. 

©enf obne 3u(!er, 36fi. 
©enfjauce, 98. 

©cnfjauce ju barten @icrn, 98. 
©enf, mtr, 3üfi. 
©ole«, gebacfcn, 424. 
©panferfel, gebratene«, 133. 

— au räuchern, 370. 
©pargel in SButterfauce, 28. 

— in einmacbfouce, TL 

— mit SR übr eiern, 18. 
©pargeljalat, 143. 
©pargcljuppe, 35. 
©patjen, 

©pa^enjuppe, 2L 
©pecttud^eu, 212. 
©pießfuc^en, 2m • 
©pinat, Ifi. 
©pinatfrapfen, 204. 
©piuatfrapfenjuppe, 36. 
©pinatpubbing, IL 
©tatbelbeeren, 338. 
©tad^clbeercompot, 152. 
©todfifd^ k la ©reme, 426. 

— mit 5öröfetn unb ßmtUUi, 
163. 

— an wäffecn, 372, 
©tollen, S)re«bener, 214, 

— Seipaiger, 214. 
©trauben, 305, 3M. 

— mit 3«ild^, 305. 
©tiitjeln, 9iegen«buTger, 3DQ, 
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©triljel aum Xf)tt, 289. 

©trutel, auSgcmalfte, mit faurem 

— ouSgciogcnc, 223. 

— öon Omeletten, 222* 
Buppt öon Slßcrlei, M. 

— öon bürren Jöo^nen, 39, 

— braune, IjL 

— mit ©robflö^d^en unb Äreb* 
fen, 22a 

— mit abgetrocfneten SBrobfnö* 
beln, 22. 

— mit ©uttetnocfen, 2ü* 

— mit eietfä«, 12. 

— öon bürren (5rb|en, 38. 

— mit gebadcnen ©rbjen, 20, 

— üon arünen (Srbfen, 34. 

— mit §Qfanno(fe«, 378. 

— mit (SJanSIeberfuc^en, 

— oon ©cflügelfäfe, m 

— mit ©rieSfnöbeln, 23. 24. 

— mit ©ricSnoden, 2fi. 

— mit ^irnjjfänslein, 28, 

— mit Mbnerdößd^en, 22* 

— mit ^ü^nernoden, 2fi. 

— öon itortoffelfago, 32, 

— mit fleinen Äartoffelfnöbcln, 
25. 

— öon Äartoffelcroquette«, 382. 

— mit Seberfnöbcln, 2i± 

— mit 2ebcr|pafecn, 24. 

— mit 5WatffIöB(^en, 23. 

— mit »lebbütjnernoden, m 

— mit JRe^e» ober ^afentäje, 
379. 

— mit '9iei«flö&(^en, 38L 

— öon gelben aiüben, 33^ 

— öon gelben »lüben mit 9flei5, 
31. 

— mit ©c^iutentiö^c^en, 25, 
■— mit gebadcnen ©emmeUIög- 

^n, 2JL 

— mit geroöbnlid^en ©emmcl* 
tlöfec^cn, 21. 

©uige, faure, 16L 

— fü§c, öon Orangen, 328. 

— — — rot^em ©ein, 326, 

— — — »elftem ggein, 326, 



S:auben al« Sleb^übncr, 126. 
— auf Söilbart, löfi. 



Xauben, ^efpicfte toilbe, 12fi. 

— junge geföttte, 125* 

— in brauner @auce auf gc* 
wö^nlid^ Strt, 114. 

— in weiter ©aucc, 114. 
Xt\Q\nppt, geriebene, 12. 
2bee, 350. 

Xfftt, reformirter, 359. 
Xbeebörnd^/en, 223. 
^beeringeln, 290. 

Ximbatte«, Heine, öon ©ePgel, 886. 

2:opfenfu(^n, 212. 

Xopfennubeln, 19J. 

2:opfennubeIn in ©dbrnah, 302. 

Trüffeln, 84. 

irüffelfauce, 99, 

Srut^obn, 12L 

jlurbot gu foc^en, 423. 

Turtle Boup, 375. 

2;^rolerbrob, 2U. 

©anittebrob, m 

^Banittcbufferln, 295, 

^Sanittecreme, 31L 

^anidecreme mit ^^rüc^teu unb 3)7a« 

tronen, 320, 
SJanittegefrorne«, 330, 
SJanitlepubbing, 234. 
33aniaeic!^nee, m 
iBogeljuppe, 41. 
3SBa(^bolbcrbecr|auce, 1QQ„ 
2öa(^teln, gebratene, 129. 
SBoffeln, Sn, 312. 

— mit $efe, 313. 

— mit faurem SRabm, 313. 

— mit füßem S^a^m, 314, 

— mit fü|cm unb fauerem 
iRafftn, 313. 

— mit a^ofmen, 312, 
SBafferfuppe öon »eifern 33rob, 44« 
SBeid^felbranntnjcin, 364. 
SBeicbfcIgefrorne«, 332. 
SBcit^jeln, 336* 

2öci(^jeln in ÜDunjl, 348, 
ffiei^felcompot, 152. 
SBeid^jcIn in W^Q, M9, 
2Bei(^felfaft, 346, 34L 
Sßeic^jelfauce, 95. 
5Bci^nad^t«breöeln, 28L 
Seinauftauf mit S^araSquino, 245. 
SBeincreme, 322, 
Söeinfc^nitten, 303. 
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SBcinilrifeeln, BQ2L ' 
SBeinjup^e, 45. 
aJet§fraut, gcbönj!ete«, IQ. 
SBciffraut in brauner, faurcc ©ouce, 
70. 

2Bci§meinfauce, 94. 

SBienerflrub«!, 223, 
SBilbcntcn, 122. 
SBitbcntcn in @aucc, 103, 
SBilbgan«, 128. 

SBilbSafd^öe mit öerlorencn (Siern, 
105. 

SBiIb[d^mein)8fo^)f, gcfüötcr, ITL 
Sßilbtc^wein)5rij?p(i;cn nod^ Äanni^, 
417. 

2BiIb[(^mctn5rü(Ien, 393. 
SBiIbic](/ö)ein«iiemcr, gebrotcn, 419* 
SBinb, fpanifc^cr, 296. 
SBinbbcutcI, 216. 
Söinbfüd^lcin, 215, 216. 
SBir^ng, 68, MT 
SBirjing, gcfütttei; 69. 
aBirfingcroulettcn, 69. 



SBürjle, gcräud^erte, 89. 
2Burjclfu|)|}e, 32. 

;immtflernc, 280. 
immttorte, 254. 
„lUdererbjen in bcr @<^ale, 8Q. 
3u(fcrgebQcfenc3 in ©d^malj, 314. 
"ucferglQfur, gerührte, 299. 
ucfcrgurfcn, 350. 
uderpraubcn, 30L 
;n)ctjd^gcn, 33^ 

jwctjc^gcncompot, frtfd^c«, 149, löCL 
Broetfc^gcn im SDunjl, 348» 
'^.wctfd^gcn in (Sfilg, 350. 
ttctfdlgcnfud^en üon ©ifd^mcr, 220. 
,roett%cn!ud^en öon $efcn« ober 
«uttcrtctg, 270. 
3»etj(^gcnfu{i^cn öon mürbem 2:ctg, 
271. * 
3wetfc^gcnmarmclabe, 343, 844. 
'^roicbacf toon $efcnteig7^10, 
;wicbelfaucc, braune, 9L 
iwiebeljauce, wei§e, 91. 



3m Scriflge ron (Sop^tnxatl) in JRegcnöSurg finb t>om 
S5erfa|i[cr: ,,2)ic Äinbcr ber 2Bitt»e" bte nad^folgenbcn Sra5]&runfl«Wrl f^en 
erf(i^ienen unb burd^ aUe Quci^^anblungen gu Begleiten: 

5lboIf unb ßuboidfö, ober ba« Oottcggerid^t auf ben @t«fc(beru Wuß- 
Unb«. 3) ritte Auflage, mit @ta^I|li(^. 8. 36 fr. ob. 11'/, ngr. 

©er Smerfeelenfontitag, ober bic 3Jlaäfi ber Jeibcnfc^aften. 3tt>cite 
Slufloge. 2)iit @ta^l|iic^. 8. 36 fr. ob. IIV4 ngr. 

^ie 3lti60e»onberten unb ber ^nbtauer, ober bie Äraft befi ©kubcn«. 
3tDeitc auflflge. SDlit ©ta^jlflid^. 8. 36 fr. ob. 11 V, ngr. 

iDrutf(^Ianbö (E^rißbaum, ober @IauBe uub iD^enft^entoa^n. SHtt 
©ta^l[lic^>. 8. 24 fr. ob. 7'/, ngr. 

2)ie gifj^er, ober bie ^tuabfa^rt in baö SWcer. SRtt (Sta^mid^. 8. 

36 fr. ob. 11 % ngr. 

i&er (Glaube ald ^tui^ii^ntm, ober ol^ne Sa^r^eit feine ^rei^eit. 
mit ^taWi^. 8. 36 fr. ob. 11 V4 ngr. 

©ottfrtrb t>on SBouttton, ober bie (Eroberung bed ^eiligen ©rabed. 
2)rittc Slnflage. a^lit BtaWidf- 8. 36 fr. ob. ll'^ ngr. 

^te ^inbrt ber fBiiimt, ober ber ^err ^ilft auf ben fd^utb(o9 £et« 
benben, unb beniüt^igt bic <5ünber Bi« jur @rbc. ©ritte, terBefferte 
Stuflage. mit ©ta^tflid^. 8. 80 fr. ob. 9 ngr. 

JDcÖ Äünfllere ©d^u^geifl, ober baS SBieberfe^en auf bem ^ricbbofe. 
3tt3eite aufläge, ajiit ©ta^Ifiic^. 8. 36 fr. ob. 11% ngr. 

Clioier (SromweU, ober eine 9Za(^t im (Sarge. !S) ritte Auflage, mit 
©ta^Ijlic^l. 8. 36 fr. ob. ll'/^ ngr, 

£)ie $er(e oon ©enua, ober 2o\)n finbHd^er Siebe unb ^reue. 
5Jierte «uflngc. mit @ta^>t[iid^. 8. 36 fr. ob. 11% ngr. 

jC)£6^Progcr ®oIbf(^miebö3^öd^terIein, ober bie iSd^n^ebcn in SBB^mcn. 
2)rittc 3lufl. ü«it @tabl|li(^>. 8. 36 fr. ob. 11% «gr. 

flUanbotpb ^ouglaö unb SubmiUa, ober ba8 ^n^eite ©eftd&t. mit 
©ta^lftid^. 8. 36 fr. ob. 11 »A . ngr. 

©if a^fc^erfeffen, ober 2)fd^atemir ber @o^n bes ©arben. 3*»^»*' 
«ufioge. 2«it @ta^Iflic^. 8. 36 fr. ob. 11 % ngr. 

©ic a:obtenPabt, ober ber SWatabor ber «rena. SWit ©ta^Iflidb. 8 

48 fr. ob. 16 ngr. 

ajaterlonböliebe «nb Sr/ue in Äam^f unb 2^ob, ober SWid^arb, bei 
eble ©cbirgejäger am ^nigefee. 3'^^^te Sluflage. SD^it ©ta^jlfii*. 
8. 36 fr. ob. 11 'A ngr. 

SBerbrcd^en öu8 ^abfud^t, ober bie jiumme 2(nffagc be« ©raBe«. 
SWit @ta^Ifli(^. 8. 48 fr. ob. 15 ngr. 

©0$ JBoIf unb feine ©erberber, ober ber Xrium^)^ be8 irreffgiiJfen 
^^tlo|oV^i«mu6 unb feine golgen. SWit ©ta^lfiit^. 8. 36 fr. 

ob. IIV4 ngr. 
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